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Den  ©attinnen 
unferer  Präftbenten, 
biefen  eblen  grauen,  tr>eld?e  bas 
IDe'tfe  £jaus  gierten, 

unb  beren  Hamen  unb  ©ebäcfytnig  alle« 
Hmertf’anern  tfyeuer  ftnb, 
ift  biefes  Bucfy 
in  fyerjlicfyei:  Zuneigung 
gemibmet  non 


— $eti  ‘-öerfaffem. 


Qovvede  dev  Wetleget*. 


fnbem  bie  Verleger  bem  ^ßublifunt  baS  „äöeifje  |jcm§  Kochbuch"  anbieten, 
glauben  fie  mit  fRedf; t barauf  Slnfprudh  machen  p tonnen,  bafj  es  ben 
$ortfdhritt  nnb  bie  jefüge  Sßoüfommenheit  ber  ®ochfunft  in  einer  fo  gebiegenen 
SSeife  barftettt,  mie  fein  anbereS  früheres  S&erf.  2öaS  bie  SBerfafferfdfjaft 
anbetrifft,  fo  ftefjt  biefe  Sittern  öoran.  Hugo  gientann  mar  Dor  feiten  ber 
^ßroüiantmeifter  beS  ^ringen  Napoleon,  melier  im  ©efedjte  mit  ben  gulu’S  in 
Stfrifa  getöbtet  mürbe.  ©päter  führte  er  baS  berühmte  Söraunfdtjmeiger  Kaffee* 
IjanS  (Brunswick  Cafe  ) in  ^ßartS,  nnb  noch  fpäter  gab  er  bem  ^jotel  Nicf)etteit 
in  Chicago  eine  ^üdfje,  melcfje  ben  Söeifatt  felbft  ber  f5einfdhmedfer  aus  fernen 
Säubern  gemann.  ^ier  mar  es  mo  er  ben  lederen  ©chrnauS  üorfe|te,  §u 
meinem  im  Juni,  1888,  bie  Rührer  ber  ftreitenben  Jactionen  ber  IRepubti* 
canifdtjen  ßonüention  fid^  nieberfeijten,  nnb  nach  metdjem,  als  fie  fidler  hoben,  bie 
S3itterfeit  befänftigt,  bie  ©cljmierigfeiten  ausgeglichen,  ber  ©ieg  organifirt 
maren.  $rau  S.  ©itlette  ift  nicht  meniger  tüchtig  nnb  begabt,  ba  fie  ber 
®odhfunft  nnb  bem  Haushalten  langjähriges  ©tnbium  gemibmet  hat,  befonberS 
in  ihrer  Slnmenbung  auf  bie  practifdjen  23ebürfniffe  beS  gemöhnlichen  ameri= 
fanifdhen  ^eimS. 

SDaS  23udh  ift  mit  großer  ©orgfatt  nerfafjt.  JebeS  Necept  mürbe  öer= 
fudtjt  nnb  geprüft,  nnb  fann  ats  baS  33efte  feiner  Slrt  empfohlen  merben. 
(£s  ift  fehr  reichhaltig,  nnb  erfüllt  öobftänbig,  mie  mir  glauben,  bie  Slnfprüctje 
ber  Haushaltungen  aller  klaffen.  (£s  enthält  öerfchiebene  originelle  nnb 
lobensmerthe  3üge,  barunter  bie  ©peifef arten  für  bie  Jefttage,  nnb  für  eine 
SBodhe  in  jebem  Monate  beS  Jahres,  nnb  es  merben  fo  bie  öerfchiebenften 
Nahrungsmittel  in  ber  Neihenfolge  ber  Jahreszeiten  angegeben.  SDaS  S5u<h  hat 
eine  fehr  taugliche  Nnorbnung  nnb  ©intheilung  beS  ©toffeS,  eine  üereinfachte 


vi 


$8  o r r e b e ber  Verleger. 


SJlethobe  in  ber  Erflärung  unb  Slnmeifmtg  beim  ^bereiten  ber  Gerichte,  in  ber 
$anbljabnng  ber  3ut^aten,  fo  bajä  auch  bie  Unerfahrenen  3lße§  bentiid) 
nerftehen  tonnen. 

SDie  SInmeifnngen  pm  SSorfdhneiben  ftnb  ^eröorragenbften  ^ßtaij 
gegeben,  nid^t  allein  ber  2Bicf)tigfeit  megen,  melclje  biefem  Gegenftanbe  in  einem 
Söerfe  biefer  2lrt  pfommt,  fonbern  auch,  meil  biefetben  t>iel  üfteueS  unb 
UrfprünglidheS  enthalten,  unb  fo  öon  ber  gemöhnlidhen  2lrt  ber  SBehanblung 
abmeidjen. 

ftntereffante  SUHttheitungen  merben  gemacht  in  $8epg  auf  baS  2Beif$e 
|)auS,  mie  bie  Gaftfreunbfdhaft  bort  anSgeübt  mirb,  bie  ©peifefarten  für 
befonbere  Gelegenheiten,  Stnfidhten  ber  inneren  Einrichtung,  SSilbniffe  aller 
Verrinnen  beS  2Beif$en  §aufeS,  n.  f.  m. 

S5ei  ber  SluSftattung  beS  SöudheS  marb  bie  SBequemtidhfeit  fehr  berficffichtigt. 
ES  ift  in  großen  heutigen  SSndhftaben  gebrudt,  ift  nach  einem  neuen  Verfahren 
gebnnben,  moburch  eS  fehr  biegfam  mirb,  fo  ba|  es  nicht  tmn  felbft  ptlappt  unb 
ber  SDedel  ift  t>on  glattem  ©toff,  mohtgeeignet  für  ben  Gebrauch  in  ber  ®üdje. 

2)  i e Verleger. 
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SSorfdjnetben. 

(Carving.) 

SaS  Skrfdhneiben,  Srandjiren,  nimmt  in  ber  Routine  beS  täglichen  Sebent 
eine  ganj  mistige  (Stelle  ein,  unb  Stile  fottten  fich  bemühen,  barin  SSerftänbniß, 
©efdEjicftichfeit  unb  ®emanbtt)eit  fitfj  anpeignen. 

SBeint  SBorfdjneiben  foIXte  man  auf  einem  Stuhle  fißen  oon  etmaS  mehr  ats 
genjöt)nlicf)er  £>öf)e,  ba  man  baburdj  einen  befferen  |)att  auf  baS  $teifch  betömmt, 
unb  eS  and)  einen  netteren  SInblicf  giebt,  ats  tbenn  man  fteljt,  maS  übrigens  beim 
^erlegen  eines  SruttjahnS  (turkey)  ober  anbern  großen  SkatenS  bod)  pmei= 
len  gefdjehen  muß.  ©S  fomrnt  Ijier  mehr  auf  bie  ©emanbttjeit  an  als  auf  bie 
®raft.  Sie  ©Rüffel  fottte  gerabe  üor  ©inem  ftehen,  nahe  genug,  um  ben  p 
trandjirenben  ©egenftanb  gan§  in  ber  (bemalt  p fyahen,  baS  Stteffer  fei  nicht  31t 
groß  aber  fcßarf,  mit  feiner  ©djneibe.  ttftan  fcßneibet  bünne  ©d)eiben,  bie  man 
forgfältig  erft  auf  bie  ©eite  ber  ©cßüffet  legt  unb  bann  auStljeitt  auf  bie  Setter 
ber  ©äfte,  bie  Setter  merben  bann  burdj  Slufmärter  Ijerumgereidjt. 

S3eim  gertegen  üon  $ifd)  fottte  man  feßr  barauf  achten,  baß  bie  ©djid)tett 
gut  pfammenhatten;  benn  menn  btefe  gerrißen  merben,  fo  geX)t  alles  gute  2tnS= 
feljen  beS  ^ifcßeS  üerloren.  Ser  Vorleger  fottte  bie  beften  Sßeite  unb  Riffen 
femten,  unb  baS  Secferfte  ben  ©äften  fo  pmtich  gleichmäßig  pfontmen  taffen, 
©täßterne  Keffer  unb  ©abetn  fottten  niemals  beim  pftfjüorlegen  gebrandet  mer- 
ben, meit  fie  einen  unangenehmen  S3etgefd)mad;  geben,  ©ine  fitberne  ober  über* 
fitberte  pfdhfette  ift  paffenb  jnm  ©ehrand). 

©aucen,  (gravies)  fottten  immer  fehr  heiß  auf  ben  Sifdj  fommen,  man  giebt 
fie  ober  gefdhmolgene  SButter  auf  bie  teere  ©eite  beS  Setters,  nicht  über  baS 
gletfch  ober  ben  $ifcß,  bamit  $eber  nadh  eigenem  belieben  baoon  gebrauchen  fann. 

SBemt  bei  bem  Skaten  ©efüttteS  ift,  fo  fottte  jeber  ©aft  erft  gefragt  merben, 
ob  er  etmaS  baoon  münfdht,  benn  nicht  Gebern  ift  ber  ©efdjmact  beffetben  ange= 
nehm;  man  bermeibe  auch  Stnhäufen  üerfchiebener  ©peifen  übereinanber,  ba 
bieS  fidh  fchledjt  ansnimmt. 

©in  SBort  über  bie  S3ehanbtung  beS  SkrtegemefferS:  ein  feines  ©tahtmeffer 
fottte  nidht  mit  übermäßig  heißen  ©acßen  in  Berührung  tommen,  ba  bieS  feinen 
guten  ©igenfcßaften  fdjabet.  Skrtegemeffer  fottten  nicht  in  ber  ®üd)e  ober  beim 
Öfen  gebrannt  merben  pm  Skot=,  ©emüfe=  unb  Otteifdjfchneiben.  ©in  feiner 
©djleifftein  fottte  pm  ©dtjärfen  gebraudht,  unb  baS  tttteffer  muß  forgfam,  mit 
©djonung  ber  ©cßneibe,  gereinigt  merben;  Stiles  bieS  ift  mefentticß  pm  guten 
©rfotge  beim  Skrfdjjneiben. 


föinbfteifdj. 

(Beef.) 

f)inter*£>iertel. 

9^0.  1.  Sötrb  p au§gefud)tem  traten,  porter-kouse  steak  unb  sirloin  steak 
gebraust. 

9to.  2.  Stumpf,  p steaks,  pm  ©djmoren  unb  jodeln. 

9to.  3.  Aitck-bone.  gum  ®od)en,  Sümpfen  unb  ©d)moren. 

9£o.  4.  9tumpfftü<f,  gebraucht  pm  ©djmoren  im  Sopfe,  beef  a la  mode,  steaks, 
unb  prn  ®ocfjen. 

9£o.  5.  Mouse  round,  pm  ®od)en  unb  Sümpfen  gebraucht. 

9to.  6.  Sa§  ©djienbein,  p ©uppen,  pm  |ja(ffleifd),  hask. 

9to.  7.  Sie  bicfe  ©eite,  mit  bem  unteren  f^ett  gefunkten,  ift  ein  oorpgtidjes 
©tüd:  pm  ®ocf)en,  Sümpfen,  Sßöfetn  unb  ^reffen. 

9£o.  8,  ©epnigeä  ©tücf,  pm  ^ßöcfeüt  unb  9tüu<f)ern. 

9ßo.  9.  Sünne  ©eite,  pm  ©infamen,  corned  beaf  unb  pm  ^tfcfjen. 

£>orber=Diertet. 

9to.  10.  Sie  fünf  SSorberrippen.  Sie§  gilt  aU  ba§  üoitrefftidjfte  ©tütf  pm 
traten,  roast,  unb  giebt  bie  feinften  steaks. 

9io.  11.  Sie  öier  9ttittelrippen,  pm  traten  (roast.) 

9(lo. 12.  Sie  fuqen  ülippen,  geben  traten  unb  steaks  peiter  ©orte. 

9£o.  13.  SBruftftücf  (brisket)  mirb  p corned  beef,  ©uppen,  gebümpft  unb  ge- 
müht (spiced  beef)  gebraust. 


9f{  t tt  b f t e t f dj, 


9Jo.,14.  ©djuKterftücf,  p hash,  mince-meat,  (Suppen,  ©infodjen,  Schmoren. 

9?o.  15,  16.  2)a§  #al§ftücf  unb  ©tob  ttnrb  p Kraftbrühe,  Saucen,  Suppen, 
mince-pie,  hash.  unb  bologna-SBurft  gebraucht. 

9?o.  17.  $Da§  Schenfelbein,  meift  p Suppen  unb  ©intocpen  gebraust. 

9?o.  18.  SDie  23acfen. 

Sa§  ^otgenbe  ift  eine  ©inttjeitung  be§  $teifche§  nach  feiner  Qualität  in  ben 
betriebenen  fjleifchftücfen. 

©rfte  klaffe. — SBeftept  au§  bem  ßenbenftüd,  (sirloin,)  mit  bem  9fiieren= 
fett  (1),  bem  rouud  steak -Stücf,  91umpf  (2),  bem  Sßorberrippenftücf  (11). 

Zweite  K t a f f e. — 35a3  untere  Senbenftücf  (buttock)  (4),  bie  bicfe  Seite 
(7),  bie  Sftittetrippen  (11). 

^Dritte  Klaff  e. — 2)a§  aitcb-bone  (3),  ba§  mouse  round  (5), bie 25ünn= 
feite  (8,  9),  bie  turnen  Ütippen  cbuck  (12),  ba§  Schutterftü'd  (14),  ba§  $ßruft= 
ftüd  (13). 

Vierte  Klaff  e. — 35a§  $al§ftü<f  unb  clod  (15,  16). 
fünfte  Klaff e. — Schienbein  ober  Schenfelbein  (17). 


® a l b ft  e i f cp. 


£>inter=Dtertet. 

9£o. 1.  S)a§  Senbenftücf,  bie  bortrefflichften  Stüde  merben  p traten  unb  p 
chops  genommen. 

9?o.  2.  $Da§  SRippenftüd  p traten  nnb  ©uttets,  Otippdjen. 

97o.  3.  Senbe,  ba§  bicfe  (£nbe,  mirb  p traten  nnb  p ehops  genommen. 

97o.  4.  Sa§  Hintere  ®nieftüd  (hock),  p ^ricaffee,  hafteten  nnb  pot-pies. 

X?orber=£>tertel. 

9?o.  5.  £at§ftüd,  ba§  befte  (£nbe  pm  traten,  Kämpfen  nnb  chops. 

9Zo.  6.  33ru|J,  befte§  (£nbe  pm  traten,  Kämpfen,  (stew)  itnb  chops. 

97o.  7.  2)a§  Schulterblatt,  für  Schmorbraten,  pot-roast  nnb  gebadene  ©ertöte. 
97o.  8.  SSorbere  ^nieftüde  p Suppen  nnb  stews. 

97o.  9.  33ruft,  ba§  befte  Stüd  pm  traten,  p ^ricaffee,  stew,  hafteten  nnb 
pot-pies. 

97o.  10.  |>als,  ba§  fnodjige  @nbe  p $ricaffee,  33rüf)e,  hafteten,  n.  f.  m. 

©emöhnlidh  mirb  beim  Verhauen  be§  ^albfleifcpeS  ba§  ^interbiertel  getheitt 
in  Senben  nnb  Scpenfetftüd.  3)a§  SBorberöiertel  in  33ruft,  $al§  nnb  Schulter. 

3)ie  öerfchiebenen  ^he^e  eiue§  mä[3ig  großen,  gut  gefütterten  Mbe§  üon 
ungefähr  acht  SBodjen  tyahen  etma  ba§  folgende  ©emidjt:  ®ie  Senben  mit  bem 
35icftheile  18  ißfunb,  9tippenftüd  12|  Sßfunb,  ^itttereS  ^nieftüjf  Sßfunb, 
Schulter  11  $ßfunb,  $at§  11  Sßfunb,  SSruft  9 ißfunb  unb  öorberes  ^nieftüd 
5 Sßfunb;  im  (bannen  144  $fmtb. 


(Mutton.) 

9?o.  1.  ®eule  (leg)  gunt  traten  itnb  ®odjen. 

9?o.  2.  ©djulter,  für  gebadene  ®erid)te  unb  traten. 

9?o.  3.  Senbe,  (loin),  befteg  ©tüd  für  traten  unb  chops. 

97o.  4.  Senbe  mit  bem  SDidttjeile  gu  traten  unb  chops. 

97o.  5.  Sftad,  ober  SHppenftüd,  gu  frangöfifdjen  chops,  Ütippenftüddjen,  gu  bra* 
ten  ober  gu.röften,  audj  gu  feinen  stews. 

97o.  6.  Söruft,  gunt  traten,  baked  dishes,  stews  unb  chops. 

97o.  7.  |)atgenbe,  gu  (Sutletg,  stews  unb  hafteten. 

97ote. — (Sin  |>ammetrüden  (saddle  of  mutton)  befteljt  aug  ben  gmei  nicfjt 
getrennten  Senbenftüden.  French  chops  fittb  Heine  Sffippenftüde,  mit  bem 
fönodjenenb.e  abgef)adt  nitb  bem  $leifd)  unb  $ett  beg  bünnen  (Snbeg  abgefdjnitten, 
fobafj  bag  Heine  runbe  ©tüd  am  größeren  (Snbe  bleibt  unb  ber  Heine  9£ippeit= 
fnodjen  gang  glatt  ift.  ©ie  finb  fef>r  gart  unb  fdjmadfjaft. 

$ammelfleifdj  ift  tmrgüglidj,  menn  bag  gefdjladjtete  Sfjier  im  freien  gefüttert 
mürbe,  unb  braunen  an  ben  £>ügeln  grafen  tonnte;  im  Sitter  t>on  bret  $af)ren  ift 
eg  am  beften.  SDann  tjat  eg  reidjlid)  meifjeg  unb  ijarteg  $ett,  bag  fSleifc^  ift  faf= 
tig  unb  gart,  Don  Harer  rotier  $arbe. 

3nm  traten  mätite  man  ben  ©attet,  ober  bie  ®eute,  Senbe.  2)ag  S5etn 
follte  gefodjt  merben;  jeber  Sfjeit  faft  eignet  fidj  gn  ©uppen  unb  23rüt)en. 

SDag  f^leifc^  oon  Sümmern  bie  im  9Jiittminter  geboren  unb  im  ©taüe  tuet* 
fteng  mit  Sftiidj  gefüttert  mürben,  mirb  für  feljr  leder  gehalten,  menn  im  $rül)= 
jaljre  gefdjtadjtet;  eg  ift  aber  and)  nod)  fein,  menn  bag  Sfjier  ein  $af)r  alt 
mürbe.  SDag  $teifd)  fohte,  mie  bag  aller  jungen  Xljiere,  lange  genug  gebraten 
merben,  bajj  eg  Doltftänbig  gar  ift,  fonft  ift  eg  feljr  ungefunb. 


’•  - \\  • -■  ’ 
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Sdjmeinefleifd). 


Sdjtueinefleifd). 

(Pork.) 


9?o.  1.  35ie  ®eule  mirb  alg  Sdjinfen  geräubert  ober  nur  eingefatgert  nnb  audj 
frifd)  gebraten. 

9lo.  2.  SDag  ßenbenftücf  (hind-loin)  tütrb  p traten,  chops  nnb  baked  dishes 
gebrannt. 

9?o.  3.  2)ag  9tippenftüd  (fore-loin)  p traten,  chops  nnb  baked  dishes. 
üfto.  4.  Spare-ribs,  ebenfalls  pnt  traten  nnb  Kämpfen. 

9?o.  5.  Schulter,  pm  9täud)ern,  traten  unb  ©infamen  gebrannt. 

9?o.  6.  33ruft  nnb  Seiten  ftnb  pm  ©infamen,  ebenfo  Sdfenfel  unb  ©djienbein. 

SDie  fpße  brauet  man  rneift  p ©adert,  ober  pödett  fte  ein  mit  ben  Dtjren 
pfammen. 

$ür  bie  Familie  ift  ber  Sdjinfen  am  mertljüodften,  bag  Ijeifit,  frijtf),  unb  bag 
Senbenftücf  ift  fetjr  reid).  SDag  befte  $teifd)  liefern  Sdjmeine,  bie  üon  50  big  125 
iPfunb  ©emidjt  f)aben.  Sdjmeinefteifd)  ift  meift  unb  feft,  eg  fann  taum  jematg 
p lange  gefodjt  ober  gebraten  merben;  eg  ift  fet)r  ungefunb,  menn  nid^t  oottftän= 
big  gar. 


SB  t Ib  p r e t. 
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1.  ®tc  Stfjutter  fann  gebraten  werben,  man  tann  bie  ®nod)en  fjerau^nef)* 
men  nnb  eine  gitEung  bafür  einftopfen,  beoor  man  fie  bratet, 
üfto.  2.  Sftücfenftüd,  (fore-loin)  p steak  nnb  traten  p gebrauten. 

SRo.  3.  ®eute  ober  ßenbenftüd  (kaunch)  pm  traten,  Kämpfen  ober  p steaks. 
Ütippen  fönnen  p Suppen  gebraust  werben,  ftnb  and}  gut  pm 
tetn  nnb  fftäucfjern. 

9to.  4.  33ruft,  gebraust  p hafteten  nnb  stews. 

9io.  5.  |jal§enbe,  gebraust  p Suppen. 

23eim  SBitbpret  fjat  man  auf  ba§  $ett  p fefjen,  wenn  man  e§  au§wäf)tt,  bet 
ben  jungen  gieren  ift  biefe§  bi(f,  feft  nnb  ftar,  nnb  ba§  $teifcf)  bunfetrotf). 
2)a§  ber  |)irfcf)fuf)  (female  deer)  üon  üter  ftafjren  ift  ba§  befte  nnb 

fdjmacffyaftefte  SBitbpret. 

$a§  f^teifcf)  be§  ^irfd)bo(fe§,  gut  pm  ©ebrautf)  Oom  $uni  bi§  Gmbe  Sep- 
tember fc^mecft  fräftiger  at§  ba§  ber  |)irfd)fuf),  beren  Sctjongeit  im  Dctober  bi§ 
SDe^ember  aufprt;  9tiemal§  fottten  fie  p anberer  $afjre§pit  getöbtet  werben, 
unb  fein  $teifd)  erforbert  fo  üiet  Sorgfalt  im  2tufbewafjren  unb  gubereiten. 


8 9tinbgbraten. 
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fjlinbgbratett. 

(Sirloin  of  Beef.) 

^5iefe§  feine  SBratenftüd  foHte  mit  einem  feften,  fdfarfen  Schnitt  üon  einem 
©nbe  beg  joints  big  prn  anberen  gerlegt  merben,  im  obern  Sfjeile,  in  langen 
gleidfmäffigen  ©Reiben,  in  ber  Sfiidftung  üon  1 pr  2,  immer  queer  burd)  bie 
$afer,  nnb  fo,  bag  immer  $ette§  nnb  Säftagereg  pfammen  Bleibt,  für  jeben  ®aft 
fann  man  bieg  tjaben,  menn  man  bnnne  ©djeiben  üom  Mrbraten  (tender- 
loin)  mit  fdpeibet,  üon  5 p 6. 

Sßenn  man  anf  eine  anbere  nnb  anf  gnte  5lrt  tranfdjiren  miü,  fo  fann  man 
bag  Keffer  gerabe  über  bem  unteren  ®nod)en  einfeijenunb  eg  fc^arf  burdjpljenfo 
baff  man  bag  ^leifcfi  anf  bem  ($runbe  nnb  am  (£nbe  alg  fladfeg  ©tüd  abtrennt, 
bann  fann  man  in  langen  bünner  ©djnitten  meiter  üorlegen.  Söenn  bie  ®no= 
d)en  Ijeraug  genommen  finb,  nnb  bag  $leifd)  üon  bem  ®nod)en  aufgerollt  mürbe,  fo 
legt  man  eg  auf  bie  ©djüffel  auf  bie  flache  Seite,  nnb  fdjneibet  gegen  bie  ^afer 
ebene,  bünne  ©djeiben  ab. 

3flipüenbraten  foüte  eben  fo  mie  sirloin  in  gleichen,  bünnen  ©tüden  üom 
biden  gegen  bag  fleinere  ©nbe  gefdjnitten  merben.  Sieg  fann  mit  melfr  Seidjtig* 
feit  nnb  S^ettigfeit  gefdjefjen,  menn  bag  $orlegemeffer  pnfdjen  ben  3Hppenfno= 
d^en  nnb  bem  $leifd)  tont  ©nbe  an  burdjgepgen  mirb,  fo  bag  eg  bequem  p pr= 
legen  ift. 

grntge  fodte  queer  burdfgefdfnitten  merben,  in  fefjr  bünnen  ©djeiben,  bie 
SUiitte  ift  am  beften.  2Weg  f^leifdl)  ift  meljr  apfoetitlic^,  menn  eg  gut  üorgelegt 
mirb.  Sie  gungenmurpl  bleibt  gemöfjnlid)  auf  ber  ©Rüffel. 


® a 1 6 g b r u ft. 
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ftalWBriilt 

(Breast  of  veal.) 


Siefeg  ©tiicf  gleicht  fef)r  bem  Sßorberoiertet  üont  Samm,  menn  bie  ©Butter 
baoon  genommen  ift.  Sie  Äalbgbruft  beftetjt  aug  gmei  Stjeiten,  ben  Otippenfnodjen 
unb  bem  tnorpetigen  23ruftbein.  Siefe  Sfjeite  fönnen  getrennt  merben  burcf) 
einen  fdjarfen  Schnitt  mit  bem  Sranfdfjirmeffer  in  ber  9tid)tung  ber  Sinie  non  1 
gu  2,  nnb  menn  fie  gang  geteilt  finb,  fo  fottten  bie  9Hppenfnocf)en  in  ber  9tid)= 
tung  ber  Sinie  oon  5 gu  6 gertegt  merben  nnb  bag  SSruftbein  fann  gefteitt  mer= 
ben,  menn  man  @tücfe  oon  3 gu  4 fdjneibet. 

Ser  Vorleger  fottte  bie  ©äfte  fragen,  ob  fie  lieber  ©tötfe  oom  33ruftbein  ober 
Oon  ben  Ütippen  mögen,  menn  ber  ®atbgbrögcf)en  (sweet  bread)  mit  aufgetragen 
mirb,  mie  bieg  meifteng  bei  biefen  traten  gefdjiefjt,  fo  fottte  jeber  ©oft  ein  ©tücf 
baoon  ermatten. 

Dbgteid)  ®alb=  nnb  Sammfteifcf)  nicf)t  fo  natjrtjaft  finb,  mie  ütinb^  unb  |jam= 
metfleifd)  in  Sßerlfältnifj  gum  ©emidjt,  fo  mirb  eg  bod)  oft  bem  Seigeren  oorge* 
gogen  megen  ber  garten  $afer  unb  bem  2Bof)tgefcf)macf.  ©ine  gange  Mbg= 
brnft  miegt  oon  9 big  12  ^Pfunb. 


10 


®albstenbenftüd. 


®tn  MbSlettbenftM. 

(Fillet  ofVeal.) 


2)ieS  giebt  oor^ügtidjen  traten,  es  wirb  üom  SBeine  über  bem  ®nteftüd  ge= 
nommen,  ein  ©tüd  üon  10  bis  12  ^ßfunb  ©ewidjt  t)at  bie  richtige  @röf$e,  nnb 
füllte  etwa  üier  ©tunben  gebraten  werben.  $orf)er  wirb  eS  mit  einem  $üdfet 
üon  getjacftem  f^leijrf)  ober  anberer  9ttifd)ung  üerfeljen,  wetdjeS  in  bie  |jöf)Iung 
fommt,  woraus  ber  ®nod)en  getöft  würbe  nnb  über  welches  bie  £>aut  mit  S5anb 
öber  mit  fjöt^eren  (©pieffen  gut  befeftigt  wirb. 

33eim  Kriegen  fdjneibet  man  oon  ber  oberen  Prüfte  feine,  rnnbe  ©djeiben 
wie  bei  aufgerodtem  diinbsbraten,  in  ber  diidjtung  ber  galten  1 nnb  2,  man  er= 
f)ält  bann  mit  jebem  ©tüd  etwas  oon  ber  $üdung. 

®atbsfteifd)  ift  fefjr  ungefunb,  wenn  es  nidjt  üodftänbig  gar  ift,  nnb  ein  traten 
fodte  redjt  braun  fein,  ©ped,  23ratwurfi  geif^bäde,  nnb  ©rünäeug  wirb  oft  mit 
biefem  traten  gegeben,  ebenso  ^itronenidieiben. 


§al§ftüdoom®albt.  11 


Sa§  §al§ftüd  Dom  SMbe. 

(Neck  of  veal.) 

Sag  tiefte  (£nbe  biefeg  ©tüdeg  ift  gut  ptn  traten,  eg  finb  aber  fo  oiele 
Bnodjen  unb  Stippen  barin  bajj  eg  fdjmierig  gu  gerlegen  ift,  trenn  eg  nid)t  gang  in 
ber  rechten  SBeife  gefdfjiefyt.  SGBenn  ntan  biefe  ®nod)en  eingeln  mit  bem  gugel)öri= 
gen  fjleifdf)  auffdjneibet,  fo  toerbett  bie  ©tüde  gu  groff  für  bie  Seiler  ber  (Säfte; 
alp  erforbert  bieg  Oiel  3eit  nnb  Äraft,  unb  menn  auclj  ber  |)algmirbel  nidjt 
üom  SUte^ger  Iferaug  genommen  mürbe,  fo  ift  bie  erforberlidfe  Slnftrengnng  fo 
grof$,  baß  ber  Slnblid  baoon  ni(f)t  angenehm  ift,  and)  fann  man  leidet  bie  $ftäd)ft= 
fi|enben  mit  ©auce  unb  fjfleifdfjfaft  tiefprifcen.  Sie  richtige  Slrt,  biefe  traten 
aufgufdjneiben  ift,  bafc  man  fdjräg  in  ber  ßinie  üon  1 gn  2 in  mäfjig  biden 
©tüden  fdjneibet;  bann  lantt  oon  3 gn  4 gefdjnitten  merben,  um  bie  flehten 
®nod)en  gu  trennen,  bie  matt  mit  ifjrem  $leifd)  anbieten  fann,  menn  foldje 
Steile  gemünfdjt  merben. 

(Semöljnlid)  mirb  mit  biefem  traten  attdf)  eine  befonbere  ©djüffel  ©ped, 
©djinfen,  ^nnge  ober  gepöfelteg  ©djmeinefleifd)  gegeben,  mit  ©itronenfdjeiben 
bagu  auf  einem  Seiler.  @g  giebt  für  biefeg  Söratenftüd  oerfdjiebene  paffenbe 
©ancen. 


2 
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Rammelten!  e. 


fmmnt  elf  eitle. 

(Leg-  of  Mutton.) 

»§  befte  mtb  natjrfjaftefte  |)ammelfleifd)  geben  feiere  öoit  bret  bi§  fedj§ 
ftafyrert,  bie  eine  trocfene  gute  SBeibe  Ratten,  bann  ift  ba§  $teifdf  üorpgtid),  feft, 
faftig,  üon  bmtfter  ^^tbe,  mtb  giebt  eine  ausgezeichnete  23rüt)e  nnb  Sauce 
(gravy.)  $ft  ein  %fyiex  erft  gtoei  $at)re  alt,  jo  ift  baS  £$4eifd)  btafj,  meidjtid), 
nnb  menig  fdjmadljaft. 

Söeim  gertegen  ber  ®eute  fcfineibet  ntan  bie  beften  Stüde  bjerab  bis  auf  bie 
Shtocfjen,  in  ber  fRid^tung  üon  1 p 2,  nnb  and)  auf  ben  Seiten  finb  gute  Stüde 
ßbpfdjteiben.1 

(übenfo  gut  fdjneibet  e§  fic^  born  breiten  (£ttbe — bon  5 p 6 — nnb  riete 
Seute  effen  gern  ba§  fjett  aus  biefer  Sage.  SDie  ^niefdjeibe  ift  ein  Sederbiffen; 
ntan  fdjneibet  bis  auf  bie  fhtodjen  bei  Kummer  4,  fdjiebt  ba§  Keffer  barunter 
burdj  in  einem  |jatbfrei§  bis  pr  ber  gat)l  3.  $e  nätjer  ber  ®niefd)eibe,  je 
trodener  nnb  feinfaferiger  ift  baS  $teifd),  bon  meinem  man  ^ier  tangtidje  Stüde 
fdjneibet.  SBertn  bem  traten  unb  ba§  ®nieenbe  eine  Verzierung  bon  feinem 
Rapier  gegeben  mirb,  fo  nimmt  er  fid)  auf  ber  Stafel  riet  beffer  aus. 


$8orber  = $iertel  ü o nt  Sam  nt. 


IS 


90dt  bem  erften  ©djnitt  am  gebratenen  SSorberüier  üont  Samm  .rennt 
man  bie  @d)utter  üon  ber  SSruft  unb  ben  Stippen;  man  fiifjrt  ba§  fd^arfe  SSor* 
tegemeffer  leidet  entlang  ber  punttirten  Sinie,  bet  ben  Rafften  3,  4 unb  5,  um 
bie  $aut  §u  bttrc£)fcf)ueiben,  uub  bann,  inbem  man  bie  ©tfjulter  mit  ber  feft  tjiueiu 
geftetftert  ($abet  fräftig  auftjebt,  Iftjjjt-fie  fic^  leidet  mit  einigen  SCRefferfd^nitten  ab= 
töfen;  man  ntufj  fidf  tfüten,  babei  uid)t  ju  üiet  $teifd)  üon  ber  SSruft  mit  abp* 
fctjneiben,  ba  bie§  bem  guten  du^fefjen  be§  95raten§  fd^abet.  Gr§  ift  bequemer, 
meun  man  bie  @c£)utter  bann  auf  eine  befonbere  ©cfjüffet  legt.  $Da§  näcfjfte 
S5erfat)ren  ift,  bie  fRip^ett  üon  bem  SSruftbtatt  §u  trennen,  inbem  man  ba§ 
fjleifdj  in  ber  Sinie  üon  1 bi§  2 burtfjfdjfteibet;  bann  lönnen  bie  Rippen  in 
Stiftung  ber  Sinie  üon  6 gn  7 gerlegt  toerben,  unb  ba§  @d)utterbtatt  üon  8 bi§ 
9.  35er  Vorleger  fottte  fid)  immer  erfttnbigen,  ob  ber  ($aft  3|eite  üon  ben  9tip= 
neu,  bem  Söruftblatt  ober  ber  ©Butter  üor^ie^t. 


©djinfen. 

(Ham.) 

SBeim  ISorfchneiben  be§  @djtttfen3  fornrnt  e§  baraitf  an,  ob  man  SRfidjtdfjten 
ber  ©parfamfeit  gelten  läfjt,  ober  ob  man  gleich  bie  feinften  ©äjnitte  be§  beften 
^eiteg  p üerabreicijen  münfcht.  3n  lepterem  ^atte  ntuf$  man  bei  ber  ®nie= 
fd^eibe  anfangen  nnb  bünne  ©Reiben  oom  oberen  biiferen  Steile  abfc^neiben. 

Um  p bem  faftigen  Xfyeile  be§  ©d)infen§  p gelangen,  fitere  man  ba§  fefjr 
frf)arfe  nnb  bünne  SCReffer  bi§  anf  ben  Knochen  burdj  ba§  bide  $ett  in  ber  diitf)* 
tnng  ber  Sinie  üon  1 p 2.  2)ie  ©Reiben  füllten  eben  nnb  bünn  fein,  $ette§  nnb 
hageres  pfantmen,  nnb  immer  bi§  pm  ^nodjen  gefeilten.  Einige  fdpeiben 
ein  freisförmigeg  Soch  in  ben  ©hinten,  nnb  ermeitern  e§  aümähüg  nad) 
Sinken.  Slnbere  fdpeiben  perft  oon  1 p 2,  bann  bnrd)  bie  anbere  ©teile  üon 
3 p 4.  $Jtad)bem  ber  ©c^infen  getobt  ift,  nimmt  man  bie  ©chmarte  ab,  nnb 
bringt  fie  auf  bie  Xafel  mit  runben  tupfen  üon  gemahlenem  ©enf,  nnb  gefto= 
fjenent  ißfeffer  oben  üerprt,  mit  einem  SBüfdjet  üon  au§ gef ranftem  Rapier  nm  bie 
fhttefdjeiben  gebunben,  nnb  mit  frifcfjer  ißeterfilie  ben  Sftanb  ber  ©djlüffel 
reid^litf)  umlegt.  $Dte§  fiefjt  immer  hübfd)  nnb  appetittlidj  au§. 

©pa  nferfe  l. — iftach  ber  neueren  äftobe  mirb  ba§  gebratene  perlet  nicht 
mehr  ganj  anf  ben  SEifd)  gebracht,  fonbern  e§  mirb  üon  bem  ^od)  theilmeife  ger= 
fchnitten,  erften§,  inbem  er  bie  ©dplter  üom  Körper  fdpeibet,  bann  merben  bie 
23eine  abgetrennt  nnb  bie  Rippen  in  paffenbe  Portionen  gefdpitten.  2)er  ®opf 
famt  abgetrennt  nnb  anf  biefelbe  ©dpffel  gelegt  merben.  @o  heij3  wie  möglich 
aufptragen. 

(Sine  gebratene  SUppe  (spare  rib)  üom  ©chmein  mirb  üorgelegt,  inbem  man 
bie  fleifchigen  Steile  serfdjneibet,  moranf  bie  Knochen  au§  bem  ©eien!  gelöft  nnb 
gertheilt  merben. 

©ine  gebratene  ©chmein^feule  mirb  ebenfo  anfgefchnitten,  mie  gelochter 
©djtnlen. 


3®ilbpret  = 23raten. 
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dtn  2Sitbpret=23vaten. 

(Haunch  of  Yenison.) 


Sie  üböilbpret=®eute  ift  ba§  üortrefftidjfte  ©tiid,  uitb  mirb  fetjr  ’üfyxlify,  tute 
anbere  gebratene  ober  gelochte  Leuten,  auf  gef  Quitten. 

9ttan  fdjneibet  perft  Ireupeife  in  ber  ßinie  oon  1 p 2,  bann  lehrt  man 
ben  X^etl  ber  ©Rüffel,  auf  beut  bie  ®niefd)eibe  liegt,  Oon  fic^  ab,  unb  bringt  bie 
Sttefferfpipe  fo  meit  hinein,  al.§  man  lann,  in  ber  Stiftung,  metdje  bie  punltirte 
£inie  Oon  3 p 4 angiebt,  unb  nimmt  fo  oiele  ©tüde  al3  gebraucht  merben,  red)t§ 
nnb  linf§  üon  biefer  Sinie  ab.  Sie  ©Reiben  fodten  fein  gefd)nitten  unb  ©aitce 
(gravy)  habet  gegeben  merben,  baaber  eine  befonbere  $5ratenbrüf)e  mit  sJiotf)= 
mein  nnb  $ohamti§beer=Gelee  hier  p bereitet  mirb,  fo  fod  man  leine  ©auce 
geben,  bi§  gefragt  ift,  ob  fie  gemünfdjt  mirb. 

Sa§  f^ett  ber  2Bitbpret§  ift  bem  Hammeltalg  äf)nlid),  mirb  teidjt  lalt,  unb 
bann  hart  unb  bem  ©aumen  unangenehm.  Ser  traten  fottte  feljr  heift  aufge= 
tragen,  unb  bie  ©d)üffel  auf  eine  ©piritu§lampe  ober  ein  ©efäfj  mit  l)ei^em 
SSaffer  geftedt  merben.  äftandje  ®öd)e  binben  Traufen  oon  meiern  Rapier  um 
bie  ®niefd}eibe. 

(£ine  ^ammelfeute  mtro  ebenfo  trandjirt  mie  eine  ®eule  oon  Sötlbpret. 


16  Ritter,  $£rutf)af)tt. 


$uter,  £rutfpljn. 

(Turkey.) 

Sftadjbem  ber  ^uterbraten  Dort  ben  ©piefjen  unb  Räubern  befreit  ift,  meld)e 
üjn  einfdpüren  unb  in  $orm  Ratten,  foCCte  bie  ©Rüffel  fo  geftedt  merben,  baft 
^opf  ober  §alg  bem  Sorfdpeiber  pr  regten  |janb  liegen.  ©in  gefdjidter  Sor= 
fdjneiber  fließt  bie  ©abel  in  ben  Sßuter,  unb  nimmt  fie  nidjt  üon  ber  ©teile,  big 
bag  ©anp  prtljeilt  ift.  S5ie  ©abel  mirb  feft  in  ben  untern  Sljeil  ber  Sruft 
eütgefübjrt  gerabe  üor  ber  $al)l  2,  bann  trennt  man  Seine  nnb  Flügel  ab,  inbem 
man  bag  ©eien!  bidjt  am  Körper  gefdjidt  burd)fd)neibet,  nnb  läfjt  biefe  Steile 
auf  ber  ©djüffet  liegen.  Smtädjft  fdjneibet  man  abmärtg  Dort  ber  Sruft  bon  2 
p 3,  fo  biele  ebene  ©tüde  bom  meinen  ^leifd^  mie  gebraust  merben,  nnb  legt  fie 
nett  pfammen  auf  bie  ©eite  ber  ©djüffel.  S)ann  trennt  man  bag  mittlere  ©e= 
len!  ber  Flügel  nnb  Seine,  meldjeg  nad)  einiger  Uebung  fefyr  gefdjidt  getljan 
merben  faitn.  ©ine  D eff  nun  g mirb  perft  am  ©^man^eile  ber  SßuterS,  1 unb  1, 
gemalt,  um  p bem  $üllfel  p gelangen,  unb  eg  angplöffeln.  S)ie©äftefoIIennad) 
iljren  2Bünfd)en  gefragt  merben,  menn  fie  nidjt  eingenommen  finb  für  befonbere 
Steile,  fo  gebe  man  fomofjl  bon  bem  meinen  alg  bon  bem  bmtflen  $Ieifd).  Sb 
ben  beltfateften  feilen  beg  ^ßnterg  gehören  §tüei  fleine  Sdeifdjftüde,  bie  in 
fleinen  fdjüffelartigen  Sertiefungen  p beiben  ©eiten  beg  Mdeng  liegen,  ein 
menig  unter  bem  SInfaij  beg  Seineg ; gleidjfallg  leder  ift  bag  f^Ietfcb)  an  ben  |>alg= 
fnorpelit  unb  bag  an  ben  gmeiten  ©eleitfen,  ber  untere  gijeil  beg  Seineg.  2)er 
drum  stick,  meldjer  fe^r  Ijart,  pf)e  unb  felpig  ift,  mirb  feiten  berabreidjt,  fon= 
bern  bleibt  auf  ber  ©djüffel. 


©erratene  (Sang. 

(Roast  Goose.) 

Um  einen  ©änfebraten  gu  trancpiren,  beginne  man  bamit,  ba§  Bein  abgu= 
trennen,  inbem  man  bie  (Sabel  in  ba§  Reine  ©nbe  be§  Bein§  ftidjt  nnb  baffetbe 
feft  an  ben  Körper  brüdt,  bann  ba3  Keffer  unter  2 burdjgiept,  nnb  ba§  Bein 
gurüdbiegt,  mäprenb  man  ba§  ©eien!  burcpfdjneibet.  Um  ben  $IitgeI  abgunep- 
men,  fticpt  man  bie  (Sabel  ebenfalls  in  ba§  büntte  ©nbe,  biegt  e§  gegen  ben  ®ör= 
per,  fept  ba§  Keffer  bei  $tgur  1 an  nnb  (oft  ba3  (Seien!  ab.  SBemt  $IügeI  nnb 
S3eine  abgefcpnitten  finb,  jo  fattn  bie  Bruft  in  lange,  ebene  ©tüde  gerlegt  merben, 
mie  in  ben  Sinien  üon  1 big  2 angegeben.  Ser  Stüden  nnb  bie  unteren  @eitett= 
tnocpen,  mie  bie  unteren  ©eitenfnocpen  beim  $IügeI  föttnen  abgefcpnitten  merben. 
Sie  beften  ©tüde  an  ber  ©an§  finb  Bruft  nnb  Öberbein,  nadjbem  bie§  üom 
Unterbein  getrennt  ift.  ©in  menig  üon  ber  $üdung  mag  beigegeben  merben.  Sie 
Deffnung  mirb  an  $igur  3 ant  ©cpmangftüd  gemacht,  ©ine  ©ang  fotlte  nidjt 
über  ein  $apr  alt  fein;  eine  gäpe  ©ang  ift  ferner  git  trancpiren  uttb  fidjerlicp 
and)  nicpt  angenehm  gu  effen. 

©efliigel. 

(Fowls.) 

gmifdjen  bem  S3eiit  nnb  bem  Körper  mirb  bag  Keffer  eingefept  nnb  big  gunt 
tnocpen  geführt,  bann  mirb  bag  Bein  gurüdgebogen  nnb  menn  bag  f^teifcb)  gart 
ift,  fo  gibt  bag  (Selen!  leidjt  nacp.  Ser  Flügel  mirb  in  berfelben  SBeife  abge= 
nommen,  inbem  bag  ©eien!  mit  bem  SJteffer  geteilt  mirb,  in  ber  Sticptung  üon 
1 gu  2.  Söemt  biefe  üier  Steile  ab  finb,  nimmt  man  bag  Bruftbein  nnb  bie 
|jaIg!nocpen  peraug;  biefe  Septeren  tann  man  peraugnepmen,  menn  man  bag 
Keffer  Oon  3 gu  4 füprt,  eg  feft  einbrüdt,  moburtp  fie  fid)  Don  bem  Brufttpetle 
ablöfen.  Um  bie  Bruft  oon  bem  anberen  Speile  abgunepmen,  fdjneibe  man 
burcp  bie  näcpften  garten  Rippen  big  gunt  ©djmange.  Sann  menbet  man  ben 
Meten  nad)  oben,  fept  bag  Keffer  in  ben  Speit  gmifdjen  |jalg  nnb  Stumpf,  ttnb 
menn  man  bag  untere  ©nbe  aufpebt,  fo  trennt  eg  fiep  leidjt  ab.  $ept  finb  nur 
ttoep  bie  beiben  ©eiten  bom  Stumpfe  gu  löfen.  SBenn  man  bag  obere  Bein  üon 
bem  unteren  trennt,  fo  muff  bag  SOteffer  fepr  genau  in  bem  ©eien!  eingefept  mer= 
ben,  fonft  gibt  eg  immer  einige  ©cpmierigteiten.  SJtit  etmag  Uebung  lernt  fid) 
bag  leiept.  ©etoepteg  nnb  gebrateneg  ©eflügel  mirb  in  berfelben  SBeife  anfge= 
fepnitten,  menn  eg  auggemaepfen  mar.  Bei  fepr  jungen  |jüpndjen  mirb  bie  Bruft 
gemöpnlid)  gang  gelaffen,  Bruft  nnb  $IügeI  merben  für  bie  beften  Speile  gepak 
ten,  aber  Pei  ben  jungen  Spieren  finb  bie  Beine  am  faftigften.  Bei  einem  ®a= 
paunen  ober  grofjen  |japn  tonnen  ©tüde  oon  ber  Bruft  gefepnitten  merben,  mie 
bag  auep  bei  §afanen  gefdjiept. 
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Gebratene  ©nte, 

(Roast  Duck.) 


©ine  junge  ©nte  fann  tranc^irt  werben  wie  ein  |jup,  inbew  man  bie  $Iüget 
unb  35eine  erft  abnimmt,  ©ine  auSgewacpne  ©nte  prlegt  man  in  berfelben 
SBeife  wie  eine  ©ans.  $tan  fcpeibet  ©tüde  Oon  ber  35ruft,  inbetn  man  nap 
bem  ^lüget  anfängt,  nacfj  bem  Söruftbein  aufwärts  p,  in  ber  9tid)tung  ber 
Sinie  oon  1 nad)  2.  gu  Anfang  fann  man  ein  rmtbeS  ©tüd  prauSfcpeiben, 
wie  bie  pnftirten  Sinien  bei  ber  $af)l  3 angeben. 

SDtandje  effen  gern  bie  $üfje,  unb  biefe  foftten  immer  fanber  abgeputet  nnb 
nidjt  abgefc£)nitten  werben.  äöitbe  ©nten  werben  oon  ^einfdjmedern  fep  ge= 
fdjäp;  fie  werben  wie  bie  ptjmen  pbereitet  unb  aufgefcpitten;  bie  33ruft  gilt 
als  ber  oorpglidjfte  ^t)eit. 


9tcbpper. 

(Partridges.) 


9tebpper  werben  wie  ^fernen  pm  traten  bereitet,  bodj  weroen  ntdjt  oft 
mefjr  bie  ^öpfe  baran  getaffen.  ©ie  werben  meiftenS,  wie  bie  STauben,  nur  in 
jwei  Hälften  ^erlegt,  ©ine  anbere  Slrt  ift  eS,  ben  $ogel  in  brei  Speile  p fdpei= 
ben,  bie  23ruft  allein,  nebft  je  einem  $lügel  unb  93ein  für  bie  anberen  gwet 
©tüde,  wie  eS  burd)  bie  Sinien  oon  1 unb  2 angegeben  ift.  ®ie  britte  SDtetpbe 
ift,  üier  Xbjeile  p madjen,  inbem  man  ben  Körper  ber  Sänge  unb  Cnere  nad) 
burd)  bie  33ruft  prfepeibet.  9Son  ^rairieppern  nnb  23irfppern  wirb  bie 
23ruft  prftpitten,  wenn  fie  grofj  finb,  fonft  werben  fie  in  Hälften  ober  Giertet 
getpilt. 


/ 


(Pheasant.) 

®te  ®abet  wirb  tief  in  bie  S5ruft  biefeS  großen  witben  33ogetS  geftodjen,  nnb 
eS  werben  Breite  ©tüde  bis  auf  ben  Shtodjen  abgefdjnitten  üon  $igur  1 bis  2; 
bann  nimmt  man  baS  33ein  ab  nad)  ber  Sinie  üon  3 nad)  4 nnb  bie  Flügel  üon 
3 nad)  5,  an  beiben  ©eiten  g teid).  33eim  Slbfdjneiben  ber  $tüget  barf  man  ben 
|>atSfnod)en  ntd)t  p nabje  fommen,  gerabe  üor  biefett  nutfj  baS  (Men!  getrennt 
werben.  üDian  fül)re  baS  ÜUieffer  in  ber  Sinie  6 nnb  nnter  bem  33ruftbeht  burdj 
gegen  ben  $atS  p,  fo  bafj  eS  abgetrennt  wirb.  33ruft,  flöget  nnb  33ruftbein 
eines  $afanen  werben  fef)r  gefdjäjp  bod)  and)  bie  33eine  werben  ftngerft  fdjmad= 
tjaft  gefunben.  33ei  $afanen  wirb  oft  ber  ®opf  mit  gebraten;  in  bem  $atte 
bringt  man  ben  ®opf  nnter  bem  $tüget  burd)  nnb  t)ätt  i^n  mit  ber  ©pi£e  eines 
©ptefjeS  feft. 

tauben. 

(Pigeons.) 

(Sine  gnte  Strt,  biefe  SSöget  p trandjiren  ift,  baS  9Jieffer  bei  Kummer  1 am 
pfetwn  nnb  feitwärts  nad)  2 nnb  3 p fdjneiben,  bann  baS  33 ein  abptöfen  nadj 
ber  Sinie  üon  3 p 4 nnb  ben  ^tilget  üon  3 p 5,  auf  beiben  ©eiten  baS  (Steidje, 
bann  fönnen  bie  £>ätften  gteid)  gettjeitt  nnb  ferüirt  werben.  Sßenn  tauben  nidjt 
p grob  jtttb,  fann  man  fie  in  pei  Rafften  teerten,  entweber  ber  Sänge  ober  ber 
Dmere  nac£) : wenn  fie  jung  nnb  Kein  finb,  fann  man  fie  ganj  taffen,  gat)me 
tauben  fottten  fo  batb  als  mögtid^  nad)  bem  ©d)tad)ten  pbe reitet  werben,  ba  fie 
fetjr  batb  nic^t  metjr  gut  fd)meden.  dagegen  fottten  wilbe  tauben  einen  %ag 
ober  tanger  an  einem  fügten  $ßta|e  tjängen,  etje  man  fie  pbereitet,  $n  Hälften 
gefdjnittene  Drangen  werben  pr  33erprmtg  um  bie  ©djüffetn  mit  Keinen  33ö= 
getn  getegt,  wie  junge  9iefttauben,  SBadjtetn,  ©djnepfen,  n.  f.  w.  (Sntweber  täfjt 
man  biefe  fteinen  33öget  gang,  ober  f paltet  fie  ben  fftüden  herunter  in  pei  $ßor= 
tionen. 
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SDie  SOfofrete  ift  einer  ber  fcf)örtftert  f^ifc^e,  gelaunt  an  ifjrer  fitbernen  äöei^e. 
Sie  wirb  guwe iten  20  ,3ott  lang,  aber  gewötjntid)  ift  fie,  trenn  auggewadjfen, 
14  big  16  3olt  lang  nnb  tniegt  etwa  2 fpfünb.  Um  eine  gebadene  faltete  üor= 
gutegen,  trennt  ntan  erft  ben  ®opf  mtb  Sdjwang  ab,  inbem  matt  bei  1 nnb  2 ab= 
wärtg  fcfjneibet,  bann  fpattet  ntan  fie  ben  bilden  entlang,  um  jeber  $erfon  ein 
Stüd  üon  jeber  Seite  gu  geben.  £)er  loggen  foUte  in  Heine  &fjeite  gertegt  mtb 
mit  jebem  Stüd  $ifd)  ferüirt  werben.  Stnbere  werben  in  berfetbeit  Sßeife 
üorgetegt.  £)er  $ifd)  wirb  in  ein  wenig  (Sauce  ober  auf  eine  gefaltete  Serüiette 
gelegt,  auf  eine  fjeifje  Sdjüfjet,  nnb  mit  frifdjer  ^eterfitie  garnirt. 

©efodjter  Sadjg. 

(Boiled  Salmon.) 

tiefer  $ifd)  wirb  nur  fetten  gang  auf  ben  £ifdj  gebraut,  ba  er  gu  grofj  ift 
für  eine  $amitie  mit  ber  gewöfjnlidjen  ®opfgat)t.  ®ag  9ftittettf)eit  wirb  für  bag 
33efte  gnm  ^od^en  getjatten.  Um  eg  für  bie  Slafet  gu  gertegen,  täfjt  man  bag 
Sfteffer  an  ber  oberen  Seite  beg  ^fifdjeg  tierunter  nnb  entlang  getjen,  nad)  ber 
ßinie  üon  1 gu  2 nnb  bann  an  ber  unteren  Seite  öon  3 big  4.  9Jtan  gebe  bag 
bide  %tjeit,  bag  man  ber  Sänge  nad)  in  Stüde  ttjeitt,  in  ber  9UÄung  ber  ßinie 
oon  1 gn  2,  unb  bie  bünnen  Stüde  in  ber  Breite,  in  ber  Sinie  üon  5 gn  6.  (Sin 
Stjeit  üon  ben  bideren  nnb  flacheren  Stüden,  mit  bem  fjetteu,  fottte  jebem  (Safte 
gereift  werben.  Sftan  fottte  fiel)  fjüten,  bie  S(f)icf)ten  beg  $teifdjeg  nic^t  gn  ger= 
reifen,  ba  bag  bem  Stnfetjen  beg  (Seridjteg  fdjabet.  SDag  $teifd)  beg  Sadjfeg  ift 
töfttidj  nnb  reid)  an  SBotjtgefdjmad.  S)er  Sadjg  ift  gnm  (Sffen  taugtid)  üom 
erften  Februar  big  gnm  (Snbe  2tuguft. 


(Soups.) 

®raftbrüpe  (Consomme  ober  stock)  ift  bie  ©runbtage  aller  f^tetfdfjfuppen 
unb  aller  £>auptfaucen.  ©3  ift  bapcr  fepr  wcfenttidp  gu  bem  ©rfotg  bet  biefert 
©endeten,  bajg  man  e3  berftept,  in  ber  beften  uttb  fparfamften  Söeife  au3  einer 
beftimmten  Ouantität  $teifcp  bie  fräftigfte  Sörü^e,  ober  stock  gu  gewinnen, 
ffrifcpeg,  ungefodpte§  dünbfteifcp  macpt  bie  befte  ßraftbrüpe,  mit  ^inpfepnng  ber 
gerbrodpenen  ®nocpen,  ba  ber  gallertartige  ©toff,  ber  in  ipnen  enthalten  ift,  e§ 
mistig  madpt,  bafj  fie  mit  bem  fyteifcp  gefodpt  merben,  unb  fo  bie  Straft  unb 
©ämigfeit  ber  ©uppe  berütepren.  @ie  enthalten  eine  erbige  SDcaffe,  welche  ipnen 
oie  £ärte  giebt,  unb  eine  fettige  $tüffigfett  äpnttdp  bem  9ttarf.  ,3Wei  Ungen 
baöon  enthalten  fo  biet  ©aderte  at§  etn  Sßfnnb  fytetfcp,  aber  bie3  ift  fo  in  ber 
erbtgen  ©ubftang  eingefcptoffen,  baft  focpenbe3  Sßaffer  menig  ©inftufj  auf  bie  gan= 
gen  Sfrtocpen  pat,  wäprenb  e3  fiep  au3  ben  gerbrodpenen  beffer  löft.  SBenn  biefe 
reicfttidP)  pingugetpan  werben,  fo  wirb  bie  Straftbriipe  gu  einem  ©etee,  wenn  fie 
erfaltet.  $Da3  fjteifdp  alter  Spiere  fdpmedtt  kräftiger  at3  ba3  bon  jungen.  23rau= 
ne§  $leifdp  entpätt  mepr  ©efcpmad  at3  weites. 

$ammetfteifdp  pat  einen  gn  ftarten  23eigefcpmacf  für  gute  Straftbrüpe, 
wäprettb  Statbfteifcp,  obg'ieicp  gattertreidp,  nur  wenig  9?aprung§ftoff  entpätt. 

ÜJttandpe  Stöcpe  gebraudpen  fdpon  gefodpteg  $teifdp;  bie3  pat  wenig  Sßaprung* 
ftoff,  unb  ift  nidpt  woptfcpmectenb.  ©3  gept  wopt  au  gum  fofortigen  ©ebraudp, 
aber  gum  2tufbewapren  ift  e3  nidpt  gut,  aufjer  ba3  fjteifdp  wäre  gebraten.  $Diefe3 
entpätt  ftärtere  ©igenfdpaften,  unb  gibt  ber  Sörüpe  mepr  Straft  unb  SBoptge* 
jcpmacf.  v- 

35a3  ©cpienbetn  wirb  gewöpnticp  gu  ©uppe  genommen,  aber  ba3  «gmtbftüd 
ober  sticking  piece  wte  e3  bie  dkepfger  nennen,  entpätt  mepr  bon  ben  ©nb= 
ftangen,  bie  man  gu  gewinnen  wünfdpt,  madpt  eine  kräftigere  unb  naprpaftere 
©uppe,  at3  irgenb  ein  anberer  Speit  be3  ^piereg.  ©uppenfteifcp  fottte  immer 
mit  tattern  SBaffer  aufgefept  Werben,  unb  in  einem  bebecften  Sopfe  meprere 
©tnnben  taug  getinbe  focpen,  bamit  bie  |jauptbeftanbtpeite  be3  $teifcpe3  tüdptig 
au3gegogen  werben,  unb  e3  fottte  forgfättig  abgefdpänmt  werben,  bamit  bie 
Sßrüpe  nidjt  trübe  wirb.  ©3  fottte  nie  gu  ftart  todpen,  unb  wenn  SBaffer  guge= 
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fcpttet  mirb,  fo  foHte  bie§  toEfenb  au§  bent  Stfeeteffet  tommen,  bemt  tatte§  ober 
lau  marmeS  Söaffer  üerbirbt  ben  2BoPgefE)maE.  ©alp  nie,  beüor  ba§  $teifE) 
mürbe  ift  (bentt  ba§  $teifE)  mirb  b)art  unb  jäfje  baüon)  imb  befortberg  nidjt 
menn  ba§  fjteiftfj  gegeffett  merben  foE.  üftetjmet  jebe§  ©djaumtfjeitdjen  ab,  et)e 
ba§  (Mngeug  tfinpgetfjan  mirb. 

Sttan  giebt  etma3  meniger  at3  ein  Duart  SBaffer  p einem  ^ßfunb  £5teifEj 
nnb  ®nocf)en,  nnb  einen  Teelöffel  ooE  ©at^.  äöenn  e§  genng  gefoEjt  tjat, 
giep  man  e§  burdf  einen  SurEffEjtag.  ©oll  ber  stock  für  ttare  ©uppe  fein,  fo 
giep  man  bie  Sörütje  burE)  ein  ^aarfieb  ober  faltet  ein  SuE)  über  ben 
SurEjfEjtag  unb  fep  biefen  auf  ein  irbene^  ober  anbereg  ®efE)irr,  groff  genng  um 
bie  ^raftbrütje  p Ratten.  Söie  ooper  angegeben,  ift  bie  S3rüf)e  nicp  fo  gut, 
menn  fie  gan^  oon  ge!od)tem  $teifE)  gemacht  mirb,  aber  in  einem  |>aupatt  mo 
ein  grop3  ^teifEpüE  jeben  Sag  gebraust  mirb,  merben  bie  IhtoEjen  nnb 
$teifEjrefte,  bie  (Gerippe  tmn  intern  unb  |)ütpern,  bie  beim  ^ert^eilen  übrig 
bleiben,  bie  ®nodfen  oon  gebratenem  (Geflügel  bap  beitragen,  bie  ©uppe  braun 
nnb  fräftig  p machen,  nnb  mürbe  üoEfommen  auärepen  für  eine  Familie, 
menn  eiugetotp  mie  oben  angegeben,  boE)  mürbe  ber  gufaij  oon  etma§  frifdpm 
0EeifE)  immerhin  eine  SSerbefferung  fein,  $n  tattern  SSetter  tann  man  biefe 
Eiefte  oon  mehreren  Sagen  fammetn,  fie  mit  tattern  SSaffer  pm  ^oEjenauffetjen, 
unb  bann  bie  burEjgeftebte  SBrütje  aupeben. 

©uppe  ift  ebenfo  gut  am  peiten  Sage,  menn  fie  pm  ©iebepunfte  aufgemärrnt 
mirb.  @ie  fottte  aber  niEjt  im  Xopfe  bteiben,  fonbern  in  eine  ©Epffet  ober 
ftaE)e  Pfanne  gefcbjüttet  pm  Mtmerben;  auEj  mufj  fie  niEjt  bebeEt  merben,  benn 
bann  fänert  fie  teiE)t. 

Gpe  man  fie  aufmärmt,  foEte  man  atte§  $ett  abnelfmen.  SBeitn  biefen 
mieber  fc^mitgt,  fo  ift  ber  2öot)tgefEjmaE  ber  ©uppe  oerborben. 

SSerbiEte  ©uppen  erforberen  faft  ba§  Soppette  an  ©emürgen,  at§  bie  ttaren 
nnb  bünnen  23rüpn.  (Einige  ©uppen  merben  braun  gefärbt,  meiften§  mit  ge= 
bräuntem  $uEer,  ober  caramel,  mie  e§  bie  franpfifEfen  ®öEje  nennen. 

gerbrüEte  ©pinatbtätter  geben  ber  ©uppe  eine  fE)öne  grüne  $arbe.  $ßeter= 
fitien=  ober  ©eteriebtätter  tfpn  biefetbe  Sienfte. 

9Jian  prftop  eine  grofje  ^»anbüoE  ©ptnat  in  einem  Dörfer,  bann  britEe 
man  bie§  burE)  ein  ^ud),  um  ben  ©aft  p gemimten.  $ünf  Ekinuten  oor  bem 
Stnricpen  mirb  bie§  ber  ©uppe  beigegeben,  bie  man  grün  färben  mitt.  Ser 
mock  turtle  (naEjgeafjmte  ©Ejitbtrötenfuppe)  unb  pmeiten  auE)  ber  £amm=  nnb 
MbfteifEffuppe  mirb  biefe  $arbe  gegeben. 

Ser  Ochras  (epare  ©ibifEj)  gibt  ber  ©uppe  eine  grüne  $arbe.  Um  bie 
©uppe  rottj  p färben,  nimmt  man  feE)§  abgefEjätte  Somatoeä,  entfernt  beu 
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©amen  nnb  giebt  fie  mit  ben  anbern  ©emitfen  ber  ©uppe  p,  ober  nimmt  and) 
nnr  ben  ©oft,  tpie  öont  ©pinat. 

$ür  meiße  ©uppe  oon  £amm=  nnb  Mbfteifcß  ober  |)üßnern,  merben  nur 
meiße  ^ücßengemäcßfe  gebraust,  pm  Verbieten  Sieis,  ^ßertgraupen  (Vermi- 
celli),  ^abennubetn  (Rubeln),  ober  Maccaroni. 

Geriebene  ©arotten  (gelbe  Sftüben)  geben  ber  ©uppe  eine  feßöne  S3ernftein 
$arbe,  fie  möffen  beigegeben  merben,  fobatb  bie  ©uppe  abgefeßäumt  ift. 

Sie  ®raftbrüße  für  |jo tel3  ift  ganj  üerfepieben  oon  ber  für  ben  |)au§ge= 
braueß.  $n  ben  ©äftßäufern  merben  foteße  SOIaffen  oon  ^teifcp  gebranept,  baß 
immer  genug  fftefte  ba  finb,  um  bem  frifepen  $teifcß  beigefügt  p merben,  ba3  giebt 
eine  fepr  ftarfe  23rüße,  meteße  fie  p'  allen  ©uppen  ©aucen  nnb  ^teifepgeriepten 
üermenben. 

Sa§  gefönte  ©uppenfteifcp  fann  man  fatt  in  fotgenber  Sßeife  auftragen: 
Wan  töft  alle  Änocßen  ßerauS,.  mürjt  ba§  ^leifcp  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Catsup, 
menn  ber  gerne  gegeffen  mirb,  ßaeft  e§  fein,  binbet  e§  in  ein  Sucß  nnb  legt  e§ 
pifepen  pei  fetter  mit  einem  ©emießt  oben  barauf,  feßneibet  e§  in  bünne  ©cpei= 
ben  pm  $rüpftücf  ober  ^tbenbeffen  ober  rnaeßt  SSäffe  barau§,  naepbem  ein  menig 
SBeigenmeßl  nnb  ein  ©i  pinpgetpan  mürbe,  nnb  foept  biefe  in  ber  ©uppe  ober 
bratet  fie  in  £$fett. 

©in  angenepmer  ©efcßmaif  mirb  ber  ©uppe  pmeiten  gegeben,  menn  einige 
üMfen  in  ba§  $teifcp  gefteeft  merben,  morau§  bie  ®raftbrüße  gemaept  mirb;  einige 
gmiebelfcßeiben  in  Butter  reeßt  braun  gebraten,  finb  aueß  gut,  ebenfo  gebräuntes 
SOlept,  metcßeS  einfaep  in  ber  Pfanne  gerüprt  mirb,  bi§  e§  bunfetbraun  genug  ift. 

ßtare  ©uppen  miiffen  gang  burepfieptig  fein,  nnb  oerbiefte  ©uppen  fo  fepmig 
mie  fftaptn.  SBenn  ©uppen  unb  ©aucen  in  marmem  Söetter  oon  Sag  p Sag 
gepalten  merben,  fo  füllten  fie  jeben  Sag  übergemärmt  nnb  in  rein  au^gebrüpte 
©cßüffetn  getpan,  bann  in  einen  fußten  fetter  geftettt  merben.  $n  gemäßigtem 
äöetter  mag  e3  genügen,  menn  bieg  jeben  anberen  Sag  gefcpiep't. 

Kräuter  unb  ©erniife,  bie  31t  ©uppen  gebraudjt  merben. 

(Herbs  and  Vegeta bles  used  in  Soups.) 

$on  ©arten=©emüfen  finb  bie  pauptfäcpticpften  ©arotten  (gelbe  Ütüben), 
SomatoeS,  ©parget,  grüne  ©rbfen,  SUtacaroni,  grüner  2ftai3,  SÖoßnen,  rotpe 
^üben,  meiße  Dtüben,  ßaucp,  ©cßatotten  unb  gmiebetn  (gerfepnittene  gmiebetn 
in  Butter  gebräunt  unb  burep  ein  ©ieb  gerieben,  finb  üorpgticß,  um  bie  $arbe 
unb  ben  ©efeßmaef  bon  braunen  ©uppen  nnb  ©aucen  p üerbeffern),  bann 
fommt  noep  SfteiS,  ©epottifepe  ©erfte,  ißertgraupen,  Rubeln,  äöeijenmept,  eßbare 
©eßmäntme  ober  Catsup  baran.  Sie  gemößnticßen  ©uppenfräuter  finb  ißeter* 
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fitie,  SEtjijmian,  löotjnenfraut,  Majoran  unb  anbere  Sßürgen,  toie  Sorbeerbtätter, 
SBeifufi,  S^elfenpfeffer,  ,8immt,  Mugfatnuf),  helfen,  Mugfatbtüttfe,  jrf)it)ar§er 
unb  meiner  Pfeffer,  rotier  Pfeffer,  ,8itronenf  djate  itnb  ©aft,  ©djate  unb  ©aft 
ber  Drange.  SDiefe  teueren  fdjmeden  feiner  unb  bie  ©änre  ift  nie!  mitber. 

5lug  biefen  ©ad)en,  mit  Mein  unb  berfdjiebenen  Catsups,  merben,  in  ber 
mannigfattigften  Mtfd)ung  unb  ©inttjeitung,  bie  borgügticf)ften  ©uppen  unb 
©aucen  bereitet.  ©upben,  bie  ben  ^anpttfjeit  einer  SD^a^tgeit  bitben  foHen,  mitf= 
fett  nid)t  mie  ©aucen  fdpneden,  bie  nur  bagu  beftimmt  finb,  ein  befonbereg  ©e= 
ritfjt  fdjmadtjafter  gu  machen. 

ShmftbriUje. 

(Stock.) 

©ed)g  ^5fitnb  ©djienbein  bom  fRinbe,  ober  ^nieftüd  bon  einem  Mbe,  irgenb 
metdfe  ®nod)en,  fRefte  bon  ©eftüget  ober  frifdjeg  gdeifd),  ein  ^ßiertetpfunb  mage= 
rer  ©djinfen  ober  burdjmadjfener  ©ped,  gmei  Ungen  23utter,  gmei  grojge  ^mie^ 
bcln  mit  helfen  beftedt,  eine  meifie  fRübe,  brei  gelbe  ÜKiben  (carrots),  eine  ©eK 
teriefnode,  gmei  Ungen  ©atg,  ein  tjalber  Sttjeetöffel  bod  ganzer  Pfeffer,  ein 
großes  ©tüd  Mugfatbtüttje,  ein  SBüttbdjen  aromatifd)e  Kräuter,  anj^er  ©atbei, 
hier  Dnart  unb  ein  Ifatbeg  ^3int  Maffer. 

Man  fdjneibet  bag  $teifc§,  ben  ©ped  ober  ©djiufen  in  ©tüde,  bie  ungefähr 
brei  3od  lang  unb  bid  finb,  gerbridjt  bie  Itnodjen  in  Keine  ©tüde,  verreibt  bie 
S5utter  auf  bem  S3obeit  ber  ©djutorpfanne,  tfjut  ein  b)atbeS  $int  Maffer,  bie  ger= 
brodjenen  3htod)en,  bann  bag  ^teifd)  unb  bie  anberen  23eftanbtt)eite  hinein. 
Man  bebedt  bie  Pfanne,  fet^t  fie  auf  ein  tüdjtigeg  $euer  unb  rütjrt  bie  Maffe  gu= 
meiten  um.  Menn  fid)  am  23oben  beg  Smpfeg  eine  tjede,  gallertartige  $tüffigteit 
geigt,  fo  merben  bie  oier  Dnart  Maffer  beigefd)üttet,  unb  man  Iäf3t  eg  bann  fünf 
bi§  fed)g  ©tunben  getinbe  fod)en.  2Bie  fcfjon  bortjer  gefagt,  eg  fodte  niematg 
rafd)  fodjen.  Menn  2ldeg  beinahe  gar  ift,  fo  K)ue  man  einen  ©fdöffel  bod  ©atg 
tjingu,  bamit  ber  ©djaum  beffer  in  bie  £>öt)e  tommt.  $ebeg  ©djaumttjeitdjen 
fodte  entfernt  unb  bann  bie  ^tüffigfeit  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  merben.  Memt 
fie  abgefütjlt  ift,  fo  mirb  adeg  f^ett  abgefdjöpft.  £)iefe  23rüf)e  tjätt  fid)  lange  3eit 
in  fattem  Metter. 

®raftbritf)e  ift  bie  ©runbtage  bon  bieten  ber  fpäter  angegebenen  ©uppen,  unb 
biefe  ift  ftar!  genug  für  ade  gemötmtidjen  gmede.  Man  tjätt  fie  in  Keinen  ®rü= 
gen  an  tüt)tem  ^tatje.  33ei  get)adtem  $teifcf)  (hash)  giebt  eg  eine  gute  ©auce; 
ein  ©fdöffet  bod  ift  genug  um  einem  ©eridjte  Macaroni’g  unb  anberen  ©Reifen 
einen  pifanten  ©efdjmad  gn  geben.  ©ute  ©uppen  berfdjiebener  2trt  fönnen 
jdjned  bamit  bereitet  merben.  Man  nimmt  einen  £f)eit  ber  ©aderte  unb  fügt 
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gßaffer,  afferlei  ©emüfe,  ®örnerfrücf)te  uttb  SBerbiifuugSmittet  fjingu.  ©S  ift 
beffer,  bie  ©emüfe  fdfon  tfjeilweife  Oorfjer  gar  gu  fodjjen,  ba  gu  taugeS  ®oct)en  bcm 
©efcfjmad;  biefer  SCrt  ©uppen  ©intrag  ttpt.  ©ie  fottteu  nur  wenige  Minuten 
gefodjt  nnb  red^t  tjeifj  aufgetragen  werben. 

Söeifje  $raftbrütje. 

(White  Stock.) 

Sßei^e  föraftbritje  wirb  bei  ber  Zubereitung  üon  weiten  ©uppen  gebraust, 
unb  wirb  burd)  baS  ®od)en  hon  fedjs  Sßfmtb  hont  ^nieftücf  beS  halbes  gewonnen, 
wet^e§  in  fteine  ©tücfe  ge^acft  unb  beut  Sftefte  oon  |jüt)nerfteifdj  unb  ßnodjen, 
fowie  oier  tteine  ©Reiben  mageren  ©cfjinfenS  beigefügt  werben,  ©ie  wirb  nad) 
ben  oben  gegebenen  Stnweifungen  für  „©toct"  bereitet. 

Sie  fttafMUje  gu  Hären. 

(To  clarify  Stock.) 

Man  giefjt  bie  23rüf)e  in  einen  reinen  Sieget  unb  ftette  ifjn  über  ein  rafdjeS 
Seuer.  SBenn  eS  fodjt,  giebt  man  baS  Meiffe  oon  einem  ©i  gu  jebern  Cuart 
ber  SBrüfje,  wobei  man  üerfäfjrt  wie  folgt:  Man  fdjtägt  baS  ©iweij3  gut  mit  etwas 
Sßaffer,  bann  fügt  man  etwas  fjeijje  SSrüfje  fjingu,  fcfjtägt  2ttteS  p ©d)aum  unb 
fdfüttet  es  attmäfjtig  in  ben  Sopf,  bann  fcfjtägt  man  baS  ©ange  tauge  unb  tMy 
tig  burd),  täjjt  es  einrnat  auftodjen,  nimmt  eS  bann  fogteic^  ab  unb  feiljt  eS  burd) 
tofen  ^tanett. 

SRlnbjleif  ü)=©u^e. 

(Beef  Soup.) 

Man  nimmt  ein  ntäfttg  großes  ©dpenbein,  gerfjacft  bie  ®nod)en  in  Heine 
©tüä'e,  wäfdjt  unb  tfjut  es  in  einen  Reffet  mit  fünf  ober  fectjS  öuart  tattern 
Söaffer  pm  ®od)en.  ©S  follte  etwa  gwei  ©tunben  fodjen,  bis  eS  anfängt,  weid) 
p werben,  bann  würge  man  mit  einem  ©jjtöffel  Oott  ©atg  nnb  einem  Speetöffet 
oott  Pfeffer;  man  täjjt  eS  eine  ©tunbe  tänger  focfjen  unb  gibt  bie  fotgenben 
©adjen  pingu:  ©ine  getbe  IRübe,  gwei  weifje  Sftüben,  gwei  ©fjtöffet  oott  3teiS  ober 
feine  ©raupen,  einen  ®opf  ©etterie  unb  einen  Speelöffet  oott  fein  geputüerten 
Pfeffer;  bie  ©emüfe  fottten  in  feine  Söürfet  gefcpnitten  werben,  üftadjbem  biefe 
Zutpaten  eine  SSiertetftunbe  getobt  paben,  werben  gwei  fein  gefcpnittene  ®artof? 
fetn  pingugegeben.  SXacpbem  bieS  nocp  eine  patbe  ©tunbe  gefocpt  pat,  nimmt 
man  Steifet)  unb  tnoepen  perauS,  unb  wenn  man  baS  Steifd)  mit  anftragen  witt, 
fo  legt  man  eS  bid^t  unb  nett  auf  eine  ©cpüffel  unb  garnirt  mit  ©tängelctjen  üon 
fßeterfilie.  ©enf  unb  Catsup  werben  bagu  gegeben.  ©S  fepmeeft  fepr  gut,  ge? 
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prefjt  unb  Mt,  mit  ©enf  unb  CSfftg  ober  Catsup.  SDMt  gebraust  üier  ©tunben, 
um  biefe  ©uppe  p bereiten.  2Ba§  baüon  übrig  bleibt,  tarnt  am  nad)ften  Sage, 
mit  gufepung  öon  etmaä  todjenbem  äöaffer  aufgemärmt  merben.  ©ie  fottte  jefjr 
^eijs  aufgetragen  merben.  9ttand)e  fügen  üor  bem  Aufträgen  ein  ©ta§  ©Ijerrp 
tjinp. 

®albfteifdj=©uppe.  (SBorjügltiS.) 

(Yeal  Soup.) 

©in  ®nieftüd  üorn  Mbe  mirb  mit  brei  Onart  tattern  SBaffer,  ein  menig 
©atg  unb  einem  ©fstöffet  üott  ungetodjtem  3tei§  aufgefept.  Sftan  taffe  e§  oier 
©tnnben  taug  gang  getinbe  tod)en,  unb  menn  bann  üon  ber  ^tüffigfeit  nur  nod) 
bie  |)ätfte  gebtieben  ift,  fo  mirb  e§  üorn  $euer  genommen.  Sn  bie  Terrine 
ttjut  man  ein  ©ibotter  unb  üerrüt)rt  e§  gut  mit  einer  Saffe  üott  füfjem  üiat)m 
ober  bei  marmem  äBetter  mit  frifdjer  SQUtd),  bann  giebt  man  ein  ©tüct  S3ntter 
üon  ber  ©röjfe  einer  |)idorpnuf3  fjinein,  morauf  man  bie  ©uppe  todjenb  tjeift 
bagu  feitjet,  mätjrenb  man  immer  umrüfyrt,  unb  in  ber  testen  Ginnte  Sttteg  tüc^= 
tig  burdjeinanber  fdftägt. 

©djottifdje  §atmnelbrütje. 

(Scotch  Mutton  Broth.) 

©ed)§  ^ßfitnb  üorn  |)at§ftüd  be§  £>ammet3,  brei  Ouart  SBaffer,  fünf  getbe 
fRübert,  fünf  meifje  Gliben,  gmei  $miebetn,  oier  ©fjtöffet  üoü  ©raupen  unb  etma§ 
©atg.  Sttan  tegt  ba3  $teifd)  eine  ©tnnbe  in  SBaffer,  fdpeibet  ba§  Unebene  ab 
unb  fept  ©rftere§  in  einem  Sieget  mit  brei  £luart  SBaffer  auf.  ©obatb  e§  fodjt, 
fctjüumt  man  e3  gut  ab  unb  täfjt  e§  bann  eine  unb  eine  fjatbe  ©tnnbe  getinbe  todjen. 
SJian  fdjneibet  ba§  befte  ©nbe  be§  $teifd)e§  tu  ©nttet§,  fobafj  gmei  ®nod)en  in  je= 
bem  ©tiid  bteiben  unb  nimmt  faft  atte§  $ett  ab,  ef)e  man  e§  in  bie  Sßrüpe  tt)ut. 
Sftan  fdjänme  ab,  fobatb  ba§  $Ieifd)  tod)t  nnb  fpäter  atte  geljn  Ginnten,  füge 
getbe  nnb  meifje  fRübert  nnb  gmiebetn  Ifingu,  atte  in  gmei  ober  brei  ©tüde  ge= 
fdjnitten,  nnb  gebe  fie  frütje  genug  gum  ©armerben  in  bie  ©uppe;  man  giebt 
©raupen  tjingu  unb  ©atg  nad)  ©efdjmad,  täftt  2ltte§  gufammen  tangfam  fod)en 
brei  unb  eine  fjatbe  ©tnnbe  taug  ; etma  eine  t)atbe  ©tnnbe  üor  bem  Stuftragen 
giebt  man  etma§  gefdpittene  ^ßeterfitie  bagu. 

Sa§  Steift)  öon  bent  fnödjernen  ©nbe  mirb  in  Heine  ©tüde  gefdjnitten  nnb 
tomntt  in  ber  Terrine  mit  ber  ©uppe  auf  ben  Sifdj.  Sie  anbere  ^ätfte  be§ 
$teifdje§  fottte  in  befonberer  ©djüffet  anfgetragen  merben  pfammen  mit  gangen 
getobten  SBeiprüben. 

9ttan  fann  bie  ©uppe  mit  fRei§  ober  ©raupen  üerbt'den,  bie  erft  in  tattern 
Sßaffer  gemeint  finb,  ober  and)  mit  grünen  ©rbfen  ober  mit  jungem  ÜtftaiS  ober 
abgebrühten,  abgepgenen  nnb  in  ©tüde  gefdjnittenen  Somatoeg, 
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2öilbpret=Suppe. 

(Game  Soup.) 

gmei  $irfßüßner  ober  Jiebßüner,  tu  Ermangelung  btefer  pei  ®anind)en, 
ein  ßalbeS  Sßfunb  magerer  Scßinten,  pei  mittelgroße  ^miebeln,  ein  Sßfunb 
mageres  Jtinbfleifcß,  gebratenes  $örob,  Butter  prn  traten,  Pfeffer,  Sal$,  pei 
Stangen  gebleichter  Sellerie  in  pliange  Stüde  gefcßnitten,  bret  Duart  SBSaffer. 

SJtan  trennt  baS  SBitb  forgfältig  in  ben  Eetenfen  auSeinanber,  fcßneibet  ben 
Sdjinfeu  unb  bie  ^miebeln  in  tleine  Stüde  nnb  bratet  bieS  2lüeS  in  SSutter  ßett* 
braun,  bann  giebt  man  eS  in  einen  Suppentopf  mit  bem  in  Streifen  gefdpittenen 
fftinbfleifcß  nnb  ettoaS  Pfeffer.  9ttan  gießt  baS  SBaffer  baranf  unb  läßt  eS  ad= 
mäßlig  nnb  gelittbe  pei  Stunben  lang  locßen.  9Jtan  nimmt  bie  Stüde  oom 
Söilb  perauS  nnb  legt  fie  in  eine  bebedte  Scßüffel,  fodjt  bie  Suppe  nocß  eine 
Stnnbe  länger,  läßt  fie  abfüßlen,  feißet  fie  burcß,  giebt  ben  Selerie  bap  unb  läßt 
fie  bann  pßn  Ginnten  lang  aufmalten,  morauf  fie  in  eine  Terrine  auf  gebraten 
neS  23rob  gefcßüttet  mirb. 

SBon  |)ocßtt)itb,  (venison),  mirb  bie  Suppe  ebenfo  bereitet,  mit  3ufaß  üon 
einem  Eflöffet  üod  gebräuntem  9tteßl  in  faltem  Sßaffer  angerüßrt  unb  einem  Eß= 
löffel  üoS  catsup,  SBorcefterfßire  ober  einer  aitberenfcßarfen  Sauce  nnb  einem  ElaS 
SJtabeira  ober  braunem  Sperrt). 

Eonfomme  Suppe. 

(Consomme  Soup.) 

SJian  nimmt  gute  ®raftbrüße,  (fiepe  Seite  24)  fcßöpft  alles  $ett  üon  ber 
Dberfläcße  nnb  giebt  p jebem  Onart  ber  SBritße  baS  SBeiße  unb  bie  Scßale  üon 
einem  Ei,  gut  mit  einem  Eßlöffel  ooll  SSaffer  gefcßlagen.  Tlan  tßut  bieS  in  ben 
Xiegel  (saucepan)  mit  ber  SBrüße,  feßt  eS  auf  baS  $euer,  mtb  läßt  eS  bei  öfterem 
Umrüßren,  bamit  baS  Ei  fiep  nicßt  anfeßt,  allmäßlig  ßeiß  toerben  nnb  bann 
gelinbe  locßen,  bis  bie  SBrüße  jtdj  flar  unter  bem  bieten  Weißen  Scßaum  beS  EieS 
geigt.  Xann  fcßüttet  man  fie  burcß  ein  gefaltetes  Xud)  im  Xurcßfcßlag  in  ein 
irbeneS  Eefäß,  unb  läßt  fie  burcßlaufen  oßne  p rüßren  unb  p preffen.  ES 
wirb  nocß  etwas  Salj  ßinpgefügt,  menn  nötßig,  nnb  bann  mirb  bie  Suppe  nocß 
einmal  fdjnell  erßißt,  nnb  fo  anfgetragen.  Sie  füllte  eine  flare  S5ernftein= 
färbe  ßaben. 

Sultemte  Suppe. 

(Julienne  Soup.) 

SCRan  fcßneibet  gelbe  nnb  weiße  9tüben  in  SBürfel,  etma  einen  oiertel  goll 
groß,  ebenfo  Selerie  in  bünnen  Sdjeiben.  9Ran  bebedt  bieS  mit  focßenbent 
Sßaffer,  giebt  einen  Xßeelöffel  ooll  Pfeffer,  einen  Xßeelöffel  üod  Saig  ßinp  nnb 
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focpt  bieS  bis  2llieS  meicp  ift.  $it  einem  anberen  STopfe  bringe  man  pei  Quart 
®raftbrüpe  ( fiebje  Seite  24)  prn  fodjfn,  unb  gebe  bann  bie  gelochten  @emüfe, 
baS  SBaffer  itnb  nod)  mepr  ©emürg,  menn  nötpig,  pinp.  Sepr  petfj  aufjntra* 
gen.  $n  ber  f^rüt)ja^rg=  nnb  Sommerszeit  nimmt  man  Spargel,  (Srbfen  unb 
SBopnen,  alles  in  leinen  Stüden. 

(Ereilte  bau  Spinat. 

(Cream  of  Spinach.) 

Sttan  »erlieft  bie  Spinatblätter,  mäftpt  fte  forgfältig,  unb  focpt  fo  üiet,  baf$ 
ungefähr  ein  pnt  bleibt,  ttacpbem  fie  burcpgefeipt  nnb  p glattem  23rei  gepadt 
finb.  liefen  gibt  man  in  einen  Siegel  mit  üier  Un|en  frifc^er  S5ntter,  einem 
SEpeelöffet  üod  Satz  unb  etmaS  geriebener  9ttuSfatnufj,  morauf  man  ipn  unter  be= 
ftänbigem  fftüpren  zepn  ÜJKnuten  lang  lochen  läfjt.  SDann  fügt  man  gmei  Quart 
gute  'Äraftbrüpe  pinzu,  (fiepe  Sette  24)  täpt  ipn  rafcp  auffocpen  unb  reibt  ipn 
burd)  einen  Qurcpfcptag,  (strainer.)  (Sr  mirb  nocp  einmal  auf  baS  $euer  ge= 
fept  nnb  menn  er  auffocpen  miß,  ein  (Sfjföffel  oolt  Butter  nnb  ein  Teelöffel  üod 
meiner  ^uder  pinzugetpan. 

Intljner  Äaljm  Snppe. 

(Chicken  Cream  Soup.) 

(Sin  altes  §upn  ift  am  93eften  %ux  Suppe.  9ftan  tpeilt  eS  in  Viertel  nnb 
tput  eS  in  ben  Suppentopf  mit  einem  palben  )ßfunb  gefallenem  Stinten,  einer 
gmiebel  nnb  öier  Quart  faltem  SBaffer.  Wa n bringt  bieS  langfam  jn  einem  ge= 
linbett  ®od)en,  melcpeS  man  im  ©ange  pält,  bis  ein  drittel  ber  fjliiffigfeit  üer= 
bampft  ift  unb  baS  $leifd)  oon  ben  tnodjen  fällt,  bann  mirb  eine  patbe  Xaffe 
tmd  9ietS  angegeben  nnb  mit  Salz,  Pfeffer  nnb  einem  Söünbcpen  gepadter  )ßeter= 
filie  gemurrt. 

Wan  lüfjt  bieS  langfam  !od)en,  bis  ber  dteiS  gar  ift,  nimmt  bann  baS  fjleifd) 
perauS  unb  gibt  zmei  Waffen  ood  gute  dJiilcp  pinzu,  moritt  etmaS  ‘tD'iepl  gerüprt 
mirb.  2)aS  $leifcp  fann  in  einem  Söffet  üod  Butter  gebraten  nnb  eine  Sauce, 
(gravy),  bap  gemacpt  merben,  bod)  fodte  man  etmaS  Oon  beut  meinen  $leifdj 
prüdpatten  unb  gepadt  in  bie  Snppe  tpnn. 

(Sinfadje  unb  billige  Suppe. 

(Plain  economical  Soup.) 

9Jian  nimmt  bie  Änodjj&t  öon  faltem  dtinberbraten,  diefte  oon  beef  steak, 
©erippe  üom  Surfet)  ober  §upn,  tput  bieS  in  einen  £opf  mit  brei  ober  üier 
Quart  SBaffer,  pei  gelben,  brei  meinen  dtüben,  einer  gmiebet,  einigen  Mfen, 
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(cloves),  Pfeffer  unb  ©atj,  mb  lägt  eg  öter  ©tunben  lang  gettrtbe  foegem 
reibt  man  eg  bureg  ben  SDurcgfdjtag,  mobei  bag  ©ernüfe  erft  gut  ^erftogeu 
mirb.  9Jtan  nimmt  bag  ^ett  ab  unb  fegüttet  bie  Sörüge  mieber  in  ben  Stopf. 
9Jtan  üerrügrt  einen  ©gtöffel  üoK  üßegt  mit  jmei  ©glöffetn  öott  Söaffer  unb 
quirlt  bieg  an  bie  ©uppe,  bie  man  bann  noeg  pgn  Minuten  fodC^en  tagt.  Steine 
geröftete  SBrobfcgnitten  (sippets)  merben  bap  gegeben.  2)iefeg  ©ericgt  ift  yixt* 
gemäg  naeg  ben  Feiertagen. 

Oigfenf<fjttMn5*©itppe. 

(Ox-Tail  Soup.) 

,3mei  Ddjfenfcgmänje,  pei  ©tücfe  ©hinten,  eine  Unje  Butter,  ^tuei  gelbe 
9tüben,  (carrots,)  pei  meige  IRitben,  brei  fpiebeln,  eine  Saucgftange,  (bourre,) 
eine  Knolle  ©eterie,  ein  33ünbc^en  mogtfegmeefenbe  Kräuter,  Pfeffer,  ein  ©g= 
löffet  üolt  ©atj,  §tuei  ©glöffet  öott  catsup,  ein  gatbeg  ©tag  ißortmein,  brei 
Duart  SSSaffer. 

SDtan  gerfc^neibet  bie  ©egmänp  in  ben  ©etenfeu,  mäfdjt  fie  unb  giebt  fie  in 
eine  feocfjpfanne  mit  Butter.  SDie  ©entüfe  merben  in  ©tücfe  gefegnitten  unb  mit 
ben  Kräutern  ginpgetgan.  Staun  giebt  man  ein  galbeg  Sßint  SSaffer  ginp  unb 
lägt  SCtteg  auf  einem  rafdjen  F^uer  folgen  big  ber  ©aft  geraugfomt.  2)ag 
ftocggerätg  mirb  bann  mit  beut  anberen  SSaffer  aufgefüllt  unb  menn  bie  Brüge 
gefoegt  gat  nnb  abgefegäumt  ift,  mirb  bag  ©at§  bapgegeben.  9Jtan  lägt  eg  üier 
©tunben  lang  getinbe  foegen,  ober  big  bie  ©egmänp  ganj  meieg  finb.  £)ann 
nimmt  man  biefe  geraug,  fcgänmt  bie  ©uppe  noeg  einmal  ab,  feigt  fie  bureg,  Oer- 
bieft  mit  SUlegt  unb  mürjt  mit  catsup  unb  Sportmein.  SDtan  lägt  bann  bie 
©egmänp  noeg  einmal  fünf  Minuten  lang  mit  aufmallen  nnb  trägt  bie  ©uppe 
auf. 

©ine  aubere  Strt,  eine  fegmatfgafte  Odjjfenfdfjmanjfuppe  p bereiten,  hiermit 
fängt  mau  fetjon  am  Stage  oorger  an,  ege  man  fie  effen  miü.  $mei  ©egmänp 
merben  rein  gemafegen  unb  in  einen  ©uppentopf  mit  faft  einer  ©allone  faltem 
Söaffer  getgan,  unb  eine  fleine  |>anb  öoH©at§  mirb  bap  gegeben.  Sßenn  bag  Fleigg 
gar  ift,  merben  bie  fhtoegen  entfernt.  Stie  93rüge  bleibt  bann  big  pm  näcgften 
Stage  gut  oerbeeft  an  einem  fügten  Sptage  ftegen,  nnb  am  näcgften  Sage,  unge- 
fägr  ein  unb  eine  gatbe  ©tunbe  üor  ber  TOittagg^eit,  mirb  bag  garte  Fett  üon  ber 
Dberfläcge  abgenommen.  Staun  foc^e  bie  ©uppe  mit  .Smiebeln,  gelben  Sftüben 
unb  anberem  ©rün^eug,  fein  gegaeft,  audj  etmag  Söognenfraut,  (summer  savory,) 
fann  beigefügt  merben. 
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Suppe. 

(Corn  Soup). 

9Kan  fcpneibet  bie  Körner  üon  ber  ®otbe,  unb  täfjt  bie  Kolben  mentgftenS  üier 
Stunben  lang  focpen,  bann  giebt  man  bie  Körner  pinp  nnb  tocpt,  bi§  fie  ganj 
meid)  finb;  ein  5Du|enb  Eftaisdotben  tomnten  auf  eine  (Gallone  SBaffer,  üon 
melier  ein  Quart  üertocpt,  bi§  bie  Suppe  fertig  ift.  SDamt  giebt  man  ein  Sßint 
frifcbje  ^Jlitcp,  jmei  gefc£>tagene  (Sier  unb  Pfeffer  nacp  ($efd)mad  ba^n;  läpt  bie§  eine 
S&eite  tanger  fotzen,  nnb  rüprt  bann  §ur  $erbidmtg  nnb  prn  befferen  ©efdjntad, 
einen  (Üsfjtöffetüott  gute  33utter  mit  gmei  (Sfjtöffet  üott  SOlept  baran.  SO^aiSfnppe 
tann  and)  mit  Söaffer  gemalt  merben,  morin  ein  $aar  au^gemacpfene  «£>üpner 
aufgefodjt  finb,  ftatt  baft  man  ftareS  Sßaffer  nimmt 

Suppe  üou  gehaltenen,  traifenen  ßrbfeu. 

(Split  Pea  Soup). 

SOlan  mafcpe  ein  ^int  gehaltene,  trodene  ©rbfen  (split  peas)  nnb  bebede 
fie  gut  mit  tattern  SSaffer,  bem  ein  drittel  Xpeetöffet  üott  Soba  beigefügt  mürbe, 
fie  bteiben  bann  über  Stacht  junt  Stufquellen  fielen.  Stm  borgen  tput  ntan  fie 
in  einen  Reffet  mit  gut  fcptieffenbem  3)edet,  fcpüttet  brei  Quart  tatteS  SBaffer 
barauf,  unb  fügt  ein  fpfunb  mageren  Scpinten  ober  burcpmacpfenen  Sped,  in 
(Stüde  gefdjnitten  pin^u,  f°  tnie  einen  Stpeetöffet  üott  Sat$,  etmaä  Pfeffer  nnb 
fein  getjadten  Selerie,  äöemt  bie  Suppe  ju  todjen  anfängt,  mup  fie  abge= 
fdjäumt  »erben.  Sftan  lägt  fie  brei  big  üier  Stunben  tangfam  todjen,  rüprt  jn* 
meiten  um,  big  bie  (Srbfen  ganj  ^ergangeu  finb,  unb  fügt  üon  3eit  ju  $eit 
peifjeg  SSaffer  pinju,  bamit  fie  nidjt  &u  fepr  einfodjt  Sftan  feilet  bie  Suppe 
burcp  ben  iurcpfcptag  (colander)  unb  nimmt  bag  3deifcp  peraug.  Sie  fottte 
gaitj  bid  fein.  Steine  SBürfet  üott  geröftetem  S3rob  merben  pinp  gegeben,  nnb 
etmag  Butter  mirb  jn  ber  Suppe  gettjan,  menn  fie  nidjt  fett  genug  ift 

Spargel  9iapm=Suppe. 

(Cream  of  Asparagus). 

Um  gmei  Quart  Suppe  p bereiten,  braudjt  man  pei  Söunbe  frifdjen 
Sparget.  90ta.  fcpneibet  bie  Spipen  üon  einem  23unbe  ab,  unb  focpt  fie  20  Minuten 
in  Satpaffer,  gerabe  bebedt.  SD  amt  focpt  man  bie  anbern  Sparget  in  ®raft= 
britpe  ober  SBaffer.  Sftan  fcpneibet  eine  gmiebet  in  bünne  Scheiben,  unb  brät 
fie  in  brei  (Sptöffet  üott  SButter  10  Ginnten  taug,  mobei  man  mopt  aufpaffen 
tfitfj,  bap  bieg  nidjt  üerfengt.  SDamt  fügt  man  ben  in  ber  ®raftbrüpe  getodjten 
Sparget  pin^u,  focpt  fünf  Minuten  unter  beftänbigem  Umrüpren,  giebt  brei 
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(gflföffef  üoff  in  Sßaffer  öerrüfjrteg  2CRet)t  bagu,  uitb  fodjt  nod)  fünf  Ginnten, 
Siefe  Sttifdjung  wirb  in  bie  fod^enbe  Sßrüfje  gefcfpittet  nnb  gwangig  Ginnten 
aufgefocfjt,  bann  wirb  2fdeg  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  nnb  -Mä),  dtafjrn  nnb  bie 
©pargef  Köpfe  fpu^u  getfjan.  SSenn  feine  Kraftbrühe,  fonbern  nnr  SSaffer  ge= 
braucht  wirb,  fo  fodte  man  nur  fftafjm,  feine  SJiifch  nehmen. 

©uppe  tum  grünen  drbfett. 

(Green  Pea  Soup). 

SUian  wäfdd  ein  ffeineg  Sammgöiertef  in  faftem  Sßaffer  ab,  nnb  fe|t  eg  in 
einem  ©uppentopfe  mit  fedj§  Clnart  Sßaffer  auf  bag  $euer,  giebt  jwei  ©pföffef 
üoff  ©afg  baju,  nnb  fäfjt  eg  gwei  ©tunben  gelinbe  fodjett.  Sann  mirb  bie 
©uppe  abgefdjäumt,  ein  Clnart  auggefd)äfte  (Srbfett  nnb  ein  Speeföffefooff 
Pfeffer  hinpgegeben,  nnb  eine  ©tunbe  fang  weiter  gefodjt,  üon  rein  gefdjabten, 
flehten  nenen  Kartoffeln  fommt  bann  nocf)  ein  Clnart  fjinju,  nnb  mirb  eine  fjafbe 
©tunbe  gefod)t,  gut  pgebedt.  $n  einem  SBiertefpfunb  33ntter  mirb  ein 
Seffertföffef  oott  9ttef)f  gerrieben,unb  bieg  mirb  ber  ©uppe  beifügt,  gefjn  Minuten, 
beoor  man  fie  twm  $euer  nimmt. 

Sag  $feifd)  wirb  in  einer  ©cfjüffef  mit  ^eterfifienfance  anfgetragen,  nnb  bie 
©uppe  in  einer  Terrine. 

©uppe  turn  trodenen  Sonnen. 

(Dried  Bean  Soup). 

9ftan  eg.  gwei  Clnart  trocfene  25of)nen  in  äöaffer  pm  SBeicfjen,  am  2fbenb 
twr  bem  Sage,  an  welchem  bie  ©uppe  gefocf)t  werben  foff,  nnb  ftedt  biefe  früf) 
ÜUtorgeng  auf. 

9ftan  nimmt  gwei  )ßfunb  mageret  fRinbfteifc^,  bie  geringen  ©tücfe  finb  gut 
genug.  Sieg  mirb  gerfd^nitten,  nnb  wenn  Knochen  babei  finb,  werben  fie  ger= 
brocken,  nnb  bann  mit  einem  fein  gerf^nittenen  ©tücf  burifigemacfjfenen  ©ped 
(etwa  ein  )ßfunb)  in  ben  Sopf  getfjan.  Söenn  dtefte  oon  nic|t  §u  febjr  gebra= 
tenem  Ütinbffeifd)  ba  finb,  fo  fann  man  biefe  aucf)f)inäu  nehmen,  ebenfo  bie  Knodjen 
babei.  2lfg  SBür^e  fommt  nnr  Pfeffer  baran,  unb  fecfjg  Clnart  SBaffer  werben 
pgefdjiittet.  ©obafb  bieg  focfjt,  mirb  abgefcfjäumt,  unb  bann  bie  öorfjer  aug 
bem  Sßaffer  genommenen  25of)nen  fnngugethan,  fo  wie  eine  fein  ;prfd)nittene  ©efe= 
rtefnoffe  ober  ein  ©fjföffef  Ooff  gefto^ene  ©eferiefamen.  Sftatx  fod)t  fangfant,  big 
bie  23of)tten  gängfid)  ^ergangen  finb  unb  bag  $feifd)  $u  $e|en  gefodjt  ift.  Sann 
giebt  man  bie  ©uppe  auf  ben  Surchfdjfag  unb  rührt  fie  in  eine  Serrhte,  in 
Welche  ffeine  SBürfef  geröfteteg  23rob,  ohne  Krufte  baran,  gefegt  finb. 
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©djilbfriiten=©ttppe  bon  Sopncn. 

(Turtle  Soup  From  Beaus). 

9!Jlan  meicpt  über  üftacpt  ein  Guart  Sopnen  ein,  am  näcpften  Sage  focpt  man 
fie  in  etma  einer  (Gallone  SSaffer,  nimmt  fie  peraug,  menn  fie  gar  finb,  ritprt  fie 
imrcp  ben  Surcpfcpfag.  Sann  fd^üttet  man  ben  Sopnenbrei  mieber  in  ben  Sopf, 
morin  fie  gefocpt  mnrben.  Sütan  binbet  etmag  Sppmian,  Sopnenfraut  unb 
^Seterfitie  in  ein  lofeg  Säppcpen,  nnb  fäpt  bieg  in  ber  StRifcbjnng  focpen,  giebt 
bann  nocp  einen  ©pföffet  üod  fatte  Satter,  ©apj  unb  Pfeffer  pinp.  9ttan  patt 
bie  partgefocpten  Dotter  öon  üierGsiern,  bie  in  Giertet  getpeift  merben,  nnb  einige 
Kföpe  öon  ropem  gepadten  f^teifcp  in  Sereitfcpaft,  metcpe  gerabe  üor  bem  2luf= 
tragen  in  bie  ©nppe  fommen,  nebft  einer,  in  ©cpeiben  gefcpnittenen  Zitrone,  nnb 
einem  ($Kafe  2Bein. 

Siefe  ©nppe  ift  ber  mirfficpen  ©cpifbfröten  ©nppe  fo  äpnUcp,  bap  nur  2Be= 
nige  ben  Unterfcpieb  bemerfen. 

fßptlabelppta  Pepper  Pot. 

(Philadelphia  Pepper  Pot.) 

Smei  *ßfunb  tripe  (eine  SJtagenpaut  beg  Kalbeg)  nnb  üier  Kalbgfüpe  mer= 
ben  in  einem  ©uppentopfe  mit  faltem  2öaffer  bebedt,  unb  ein  rotper  Pfeffer 
phtpgetpan,  bann  gefocpt  big  bie  ©tüde  gang  gar  finb.  Sann  nimmt  man 
bag  $leifcp  peraug,  fdjdumt  bie  Srüpe  ab,  rüprt  fie  um,  fcpneibet  ben  tripe  in 
fteine  ©tüde,  unb  tpnt  bag  $leifcp  mieber  in  ben  Xopf,  menn  nicpt  $lüffigfeit 
barauf  ift,  giebt  man  focpenbeg  SSaffer  p,  nnb  fügt  einen  palben  Speelöffel  üod 
Majoren,  Sppmian  unb  Safilifum  pinp,  aucp  jmei  gerfdjnittene  ßmiebeln,  ger= 
fcpnittene  Kartoffeln  nnb  ©alg.  Söenn  biefeg  beinape  gar  ift,  fo  giebt  mannocp 
ein  ©tüd  in  äftepl  gerollter  Satter,  einige  ©ierflöpe  pinp,  nnb  läpteg  bann  nocp 
15  Spinnten  focpen,  moranf  eg  peijs  anfgetragen  mirb. 

did)pönt(pett=©nppe. 

(Squirrel  Soup.) 

Sttan  mäfcpt  nnb  üiertpeitt  brei  ober  öier  mäpig  grope  ©icppörntpen,  fept  fie 
gleicp  nad)  bem  ^rüpftüd  mit  einem  flehten  ©plöffel  öod  ©alj  unb  einer  ®al= 
tone  faftem  Sßaffer  auf,  bebedt  ben  Sopf  gut  nnb  läpt  fie  ganj  meuig  nnb  gelinbe 
focpen,  eigentfid)  nur  meicpen.  Sott  ©uppenfräutern  nnb  ©emitfeit  tpnt  man 
mie  bei  anberen  ©nppen  pinp,  befonberg  gut  finb  aber  im  ©ommer  £ima=Sop= 
nett,  9ttaig,  Somatoeg  unb  and)  neue  Kartoffeln.  9ütan  reibt  bag  ©an^e  bttrcp 
einen  groben  Surepfdjlag  um  bie  läftigen  ffeinen  Knodjen  beg  ©idjpörncpeng  log 
p merben,  unb  menn  man  eg  nocp  eine  SBeile  gefodjt  pat,  gibt  man  ein  ©tüd  in 
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9ftef)t  gerollte  Butter  pin^u.  ©epadte  ©eterie  unb  ^eterfitienbtätter  ftnb  bei 
äßandjen  beliebt  üDtan  röftet  jtoei  Sörobfdjeiben,  fd^ueibet  fie  in  fteine  SBürfet, 
bie  in  25utter  gebraten  unb  auf  ben  SSoben  ber  Terrine  gelegt  merben,  bann  giejjjt 
ntan  bie  ©uppe  fodfenb  fjeifj  barüber.  2)ie3  ift  ein  fepr  gute§  ^5ericf)t* 

Sontato=©uppe  9to.l. 

(Tomato  Soup  No.  1.) 

$n  einen  Reffet  merben  öier  ißfunb  &inbfteifdj  gettjan.  9Jtan  gießt  eine 
©attone  fatte§  Söaffer  barüber  unb  läßt  e§  brei  ©tnnben  fotzen,  big  bie  fjlü-fftg* 
feit  etwa  auf  bie  |)ätfte  eingefodjt  ift  Sann  nimmt  man  bag  fjteifcfj  peraug  unb 
giebt  $u  ber  SBrüfje  ein  Onart  Somatoeg  nnb  eine  fein  gefdjnittene  $miebet,  ©atj 
nnb  Pfeffer  nad)  ©efcpmad.  ©in  Teelöffel  bott  9Jießt  fottte  in  Söaffer  berrütjrt 
unb  pingugegeben  merben,  bann  täßt  man  eg  eine  patbe  ©tunbe  länger  focpen, 
feilet  eg  burcp  nnb  bringt  eg  peiß  auf  ben  ^ifcf).  ©ingemacpte  Somatoeg  fönnen 
ftatt  frifcper  gebrannt  merben. 

£omato=©uppe  9lo.  2, 

(Tomato  Soup  No.  2.) 

Hftan  feße  ein  Onart  Somatoeg,  melden  bie  £>aut  abgewogen  mürbe,  über  bag 
$euer  nnb  taffe  fie  mit  einer  $rife  ©oba  getinbe  focpen.  ©ie  merben  burtpge= 
feilet,  fobaß  bie  ©amenförner  gurüdbteiben,  bann  mieber  gelocht  mit  einem 
Onart  9Jlittp.  ©emür^t  merben  fie  mit  ©at§  unb  Pfeffer,  bann  fommt  ein  ©t 
großes  ©titd  Butter  pi§gu,  ebenfo  merben  brei  ©ßtöffet  bott  geflogene  ©raderg 
baju  gegeben,  ©ingemacpte  Somatoeg  fönnen  ftatt  frifcfjer  genommen  merben. 

£omato=©uppe  9lo.  3. 

(Tomato  Soup  No.  3.) 

3mei  Onart  Somatoeg  merben  abgepäutet  unb  in  einem  Sieget  gefocpt  mit 
einer  gmiebet  mtb  anberen  in  Suppe  paffenben  ©emüfepftangen.  Sftan  feipet 
burct)  nnb  gibt  einen  ebenen  ©ßtöffet  oott  SÜept  mit  einer  Srittet  Saffe  gefcpmots 
gener  Butter  baju,  ebenfo  ©atj  uttb  Pfeffer.  SDlan  ferbirt  mit  fteinen,  in  $8ut= 
ter  gebratenen  SBrotmürfetn,  fepr  peiß. 

$hiltagatattmi)=©uppe.  (28ie  in  Snbten  gemadjt.) 

(Mullagatawny  Soup.  As  made  inlndia.) 

$n  brei  Onart  SBrüpe,  morin  jmei  £>üpner  gefocpt  mürben,  merben  eine  getbe 
91übe,  gmei  meiße  Sftüben  unb  eine  Knolle  ©eterie  gefcpnitten  nnb  über  ein  ftar= 
feg  $euer  ^urn  Stuffocpen  geftettt,  bann  jurüdgefeßt,  um  getinbe  fortpbrobetn 
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partgtg  Minuten  lang,  bann  gtebt  man  einen  (Stöffel  üod  currie^ntüer  unb 
einen  ©glöffet  üod  Pepl  pinp,  rüprt  2ldeg  gut  bitrcp  nnb  läßt  eg  nocp  brei  Pi= 
nuten  lotsen  ; bann  mirb  eg  burcpgefeipt  nnb  mit  ©tüden  bon  gebratenem  $üp= 
nerfletfcp  barin,  aufgetragen,  ©efocpter  Beig  in  einer  befonberen  ©cpüffet  ge= 
gört  bap.  Sie  ©uppe  fotlte  bon  guter,  gelber  $arbe,  nnb  nicpt  p fepr  üerbidt 
fein,  $inbet  man  fie  p bid,  fo  giebt  man  etmag  focpenbeg  Paffer  unb  einen 
Speelöffet  üod  Buder  bap.  Pan  lann  aucp  pr  §älfte  Halbfleifcp  mit  bem 
fmpnerfleifcp  nepmen. 

©in  ©ericpt  Sfteig,  mit  biefer  ©nppe  p ferbiren,  mirb  fo  pbereitet:  Pan 
tpnt  br,ei  ißint  Paffer  in  einen  Hocptopf  mit  einem  ©glöffet  bod  @a t$  nnb  lägt 
bieg  focpen;  bann  mäfcgt  man  ein  gatbeg  sßfmtb  dteig  breimal  gut  ab,  lägt  bag 
Paffer  auf  einem  ©iebe  babon  ablanfen  unb  giebt  ben  Beig  in  bag  focpenbe  Paf= 
fer.  Ptcpiem  er  aufgelöst  pat,  metdjeg  in  etma  ptei  Pinnten  gefcpiept,  lägt 
man  ipn  gmanjig  Pinnten  meiter  focpen,  bann  feipt  man  ipn  burcp  einen  Surcp= 
fcplag,  nnb  giegt  pei  Cuart  falteg  Paffer  barüber.  Sieg  trennt  bie  einzelnen 
Körner,  bie  bann  mieber  in  ben  Siegel  getpan  nnb  auf  ben  Ofen  geftedt  merben, 
bag  fie  geig  bleiben. 

Bu  ©urrieg  mirb  ber  Steig  eben  fo  gefocgt.  Penn  biefe  Slnmeifnngen  genau 
befolgt  merben,  fo  bleiben  bie  Corner  einzeln,  nnb  finb  üodfommen  gar. 

Slaefjgeapntte  ©djilbsfröten  (Mock  Turtle)  ©ttppe  Hott  HaMfopf. 

(Mock  Turtle  Soup,  of  Calf’ s Head.) 

Pan  brübt  einen  gut  gereinigten  Halbgfopf  ab,  nimmt  ben  Brägen  peraug, 
binbet  ben  Hopf  tn  ein  ©tücf  ^eug  unb  focpt  eine  ©tnnbe,  ober  big  bag  $deifcg 
fiep  feicgt  ablöft,  moranf  man  eg  peraug  nimmt  unb  bie  Brüge  prüdftedt.  Sag 
fjteifcfj  fcgnetbet  man  in  flehte  oieredige  ©tüde,  mirft  biefe  in  falteg  Paffer ; 
menn  fie  falt  finb,  tpnt  man  fie  in  einen  Sieget  nnb  bebedt  fie  mit  einem  Speit 
ber  Brüge,  lägt  nocp  etmag  fodjen,  big  bie  ©tüde  ganj  meid)  finb,  unb  ftedt  eg 
pr  ©eite.  $n  einem  attbern  Sieget  fcpmilgt  man  etmag  Butter,  unb  tpnt  ein 
öiertel  s$funb  feingefcpnittenen,  mageren  ©djinfen  pinein,  mit  oerfcpiebenett 
Hräutern  nacp  ©efdjmad,  nnb  ißeterfilie  nnb  eine  Bmiebel  nebft  einem  ißint  ber 
Brüge.  Pan  lägt  bieg  pei  ©tnnben  lang  getinbe  focpen,  bann  fcpüttet  man 
menig  Pept  bap,  barauf  bie  übrige  Brüpe  nnb  eine  öiertel  $lafcpe  Madeira 
ober  Sherry  Pein,  lägt  eg  jegn  Pinnten  tangfam  focpen,  nnb  feipet  burcp  ein 
nicpt  p feineg  ©ieb,  man  giebt  ben  Halbgfopf  bap,  unb  mürjt  mit  gattj  menig 
Cayenne  Pfeffer,  etmag  ©al§,  bem  ©aft  eine  ©itrone,  nnb  menn  eg  gemüuftpt 
mirb,  einem  öiertel  Speetöffed  üod  Pngfatnngbtütpe  (mace),  nnb  einem  Sgee= 
löffel  üod  Buder.  Bereitgegattene  ^leifcgflöge  merben  in  bie  ©nppe  gegeben, 
unb  nad)  fünf  Pinnten  mirb  fie  fepr  geig  anfgetragen. 
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drittle  ©djtlbfröten=©uppe. 

(Green  Turtle  Soup.) 

(Sitte  ©djilbfröte,  jtoet  gmiebeln,  ein  §Amb  ©uppenfräuter,  ber  ©aft  einer 
(Sitrone,  fünf  Duart  Sßaffer,  ein  ($fa§  SOfabetra  2Bein. 

SJtadjbem  bie  (Shtgemeibe  f)erau3genontmen  finb,  gerljacft  ntan  bie  gröberen 
Steile  ber  ©dfjilbfröte,  ^teifd)  nnb  ^nodjen.  9Jian  fodjt  biefe  oier  ©tunben 
lang  mit  ben  gmiebetn,  Kräutern,  Pfeffer  nnb  ©alj.  S)ie§  fottte  getinbe,  aber 
beftänbig  fodjen.  SDann  feilet  man  bie  ©uppe  burd),  nnb  giebt  bie  befferen 
Streite  ber  ©djitbfröte  Ijinju,  mit  bem  grünen  $ett,  meines  fdjou  üorfjer  eine 
©tunbe  in  §mei  Duart  SKaffer  gebrobett  Ijat.  9ttan  üerbicEt  mit  gebräuntem 
SJieljl,  nnb  lügt  bie  ©tippe  eine  ©tunbe  länger  tangfam  fodjen. 

SSenn  (Sier  in  ber  ©djitbfröte  finb,  fo  fodjt  man  biefe  hier  ©tunben  lang  in 
einem  anberen  ©efdjirr,  unb  mirft  fie  üor  bem  Stufgeben  in  bie  ©uppe.  $m 
anberen  $ade  giebt  man  ^tö^e  üon  getjadtem  fjfleifd)  tyinju,  bann  ben  (Sitronem 
faft  nnb  ben  §&ein.  $or  bem  Stuftragen  gut  umgurütjren. 

Sftandje  ®öd)e  geben  ba§  feinere  fjfletfd)  fdjon  üor  ben  3)urdjfeifjeu  jjinju, 
iodjen  Sttteä  jufammen  fünf  ©tunben,  fieben  e§  burd),  üerbiden  nnb  geben  ba§ 
grüne  $ett  in  gottbide  Älümpcfjen  Ijinju.  2)ie§  giebt  ber  ©uppe  ein  beffere§ 
Stnfehen,  at§  menn  ba§  $teifdj  barin  bleibt.  ($rüne  ©djitbfröte  fann  man  jjept 
befommen  eingemacht  in  tuftbidjte  bannen  (S5üdjfen.) 

® t ö ff  e üon  getjadtem  $ I e i f d)  für  biefe  ©npp  e. — ©edj§ 
(Sgtöffet  noff  feingef)a(fte§  ©djitbfrötenfteifd).  Siefe  merben  ju  einem  $£eig  ge= 
rieben  mit  §roei  tjartgefodjten  (Sibottern,  einem  (Sglöffel  üolt  SSutter,  unb  menn  e§ 
angefjt,  etma§  Stufternfaft.  Sftan  mür^t  mit  fpanifdjem  Pfeffer  (cayenne), 
9Jj(U8fatnupifit§e,  einem  ^atben  Teelöffel  üott  3uder  unb  einer  Sßrife  ©alj. 
Sftan  üerbinbe  bie§  mit  einem  gut  gefdjtagenen  (£i,  forme  Keine  SSätte  baraug, 
bie  man  erft  in  (Si,  bann  in  gezogenen  cracker  ummenbet,  in  Butter  bratet,  unb 
beim  Stnridjten  in  bie  ©uppe  giebt. 

3Jtacaroni  ©uppe. 

(Macaroni-Soup.) 

3u  einer  guten  9fftnbfteifdj=  ober  anberen  ©uppe,  metdje  nur  mit  ©at^  nnb 
Pfeffer  gemür^t  ift,  nimmt  man  ein  t)atbe§  $funb  Keine  pipestem=3ftacaroni§, 
bie  man  erft  in  SBaffer  meid)  gefodjt  f)at,  bann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb 
fdjneibet  fie,  menn  fie  abgelaufen  finb,  in  ,3od  fange  ©tüde,  morauf  man  fie  fünf* 
§ef)n  Minuten  taug  in  ber  ©uppe  fodjen  lägt;  efje  biefe  aufgetragen  mirb. 
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«guter*  (Turkey)  ©UppC. 

(Turkey  Soup.) 

«Mn  täf)t  ba§  ©erippe  üon  einem  «puterbraten  nnb  bie  anberen  ®nod)en  brei= 
biertef  ©tunben  lang  focfyen,  mit  genügenb  Gaffer,  um  fie  p bebeden,  giebt  et= 
ma§  ©eferie  unb  Söopnenfraut,  fein  gefyadt,  f)inp.  $or  beut  Stundeten  giebt 
man  nod)  ein  menig  gebräunte^  «Diefjf,  Pfeffer,  ©atj  unb  ein  fteine§  ©tüd  35ut= 
ter  f)inp.  Xie3  ift  eine  gute,  billige  ©uplpe,  rneil  bap  bie  fftefte  be§  «puterbra= 
ten§  gebraust  merben,  bie  man  fonft  gemöfjnlidj  megmirft. 

®uut|o*  ober  Cfra*©uppe.  (©purer  ©ibtfdj.) 

(Gumbo  or  Okra  Soup.) 

$on  einem  ffeinen  ©tüd  ©ped  ober  fettem  ©djinfen  bratet  man  ba§  $fett 
au§,  nimmt  bie  ©reben  f)erau§  unb  bratet  eine  grope  ^tuiebet  barin  braun, 
«Mn  brüfje  pei  Cnart  frifcfje  Xomatoeg  nnb  §ie^e  bie  $aut  ab,  ®ann  jer* 
fdjneibe  man  fie,  (man  tann  and)  eingemadjte  Xomatoe§  gebrauten)  unb  fd)neibe 
ein  Cnart  Dfra  fein.  X)ie§  tput  man  mit  ein  menig  gepadter  «peterfifie  in  einen 
®od)topf  mit  guter  SSrüpe,  ungefähr  brei  Cuart,  fodjt  e§  brei  ©tunben,  giebt 
«Pfeffer  unb  ©atj  bap  nnb  bringt  e§  fjeip  auf  ben  Xifd). 

$n  |)ü|nerbrüf)e  mirb  nur  Dfra  getfjan,  feine  Xomatoe§,  nnb  bann  mirb  e§ 
@untbo=©uppe  genannt. 

Xnpicfa  «ftafjtn=©uppe. 

(Tapioca  Cream  Soup.) 

©in  Cnart  meipe  ®raftbrüfje,  ein  ?ßint  Mpm  ober  «Md),  eine  ,Qmiebef, 
pei  ©taugen  ©eferie,  eine  drittel  Xaffe  Xapiofa,  pei  Waffen  ood  faltet  933af= 
fer,  ein  ©pföffef  üoff  Butter,  ein  ffeine§  ©tüd  «MMtbfütpe,  ©afj  nnb  Pfef- 
fer. Xa§  Xapiofa  mirb  gemafd)en  unb  über  Md)t  in  SSaffer  eingemeid)t,  bann 
mit  ber  35rüf>e  pfammen  eine  ©tnnbe  gang  gefinbe  geformt,  «piebefn  unb  ©e= 
terie  merben  in  ffeine  ©tüde  gefdpitten  unb  mit  ber  «Md)  unb.  ben  <$emürpn 
pangig  «Otinnten  gefocbjt.  Xie  SJrüfje  mit  bem  Xapiofa  mirb  burcpgefiebt, 
©alj,  Pfeffer  unb  93ntter  fjinpgefügt  unb  bie  ©uppe  mirb  angeridjtet. 


gjtxxppm  oJjtte  ^ktpch» 


8ttnebel=©ttppe. 

(Onion-Soup.) 

©in  Duart  SbHtdj,  fedjg  grof$e  gmiebetn,  bag  ©etbe  tmn  üier  ©iern,  bret 
©ptöffel  üott  SSutter,  ein  großer  Söffet  üott  Bietjt,  eine  Saffe  Sftafjm,  ©at§  unb 
Pfeffer.  Sie  Butter  mirb  in  eine  Bratpfanne  gettjan,  bie  gmiebetn  merben  in 
bie  Pfanne  gefdjnitten  nnb  gemenbet,  big  fie  tüchtig  fdStoren,  bann  bebedt  man 
fte  gut  unb  ftelCCt  fte  '§ur  ©eite,  mo  fte  nur  tangfam  brobetn,  otjne  anpbremten, 
eine  fjatbe  ©tunbe  taug.  -Dian  focf)t  bie  9Jftlcfj,  bann  ftreut  man  bag  9)Zet)t  unter 
beftänbigem  Mtjren  auf  bie  3miebetn,  täfft  eg  brei  Minuten  taug  auffotfjen, 
bann  fcf)üttet  man  bie  9ftifd)ung  in  bie  9ttitd)  nnb  focpt  bieg  nocp  15  9}iinuten. 
9ffann  treibe  bie  ©uppe  burd)  beit  Surdjfdjtag,  f teile  fie  mieber  auf  bag  fetter 
unb  mür^e  mit  Pfeffer  nnb  ©at^.  9ftan  fdjtage  bie  ©ibotter  gut  tntb  ttjue  fie  mit 
bem  Sfatjut  in  bie  ©nppe  unter  beftänbigem  91üt)ren,  taffe  eg  brei  Minuten  fo= 
d)en.  Söenn  man  feinen  fftatim  t)at,  fann  man  9ftitd)  nehmen  unb  etmag  Butter 
ba^u.  ©dritte  eg  über  Croutons  (fteine  geröftete  SBrobbrodett)  itt  ber  Serrine. 
Sieg  ift  bei  ©rmübung  ein  fepr  erfrifdjenbeg  ©eridjt. 

hinter  ©emilfe=©uppe. 

(Winter  Vegetable  Soup.) 

SJlan  fc^abt  brei  metfje  nttb  brei  gelbe  fRüben  unb  gerfdjneibet  fie,  gietjt  3mie* 
betn  ab  ttrö  bratet  bieg  mit  etmag  Butter,  big  eg  tjettgetb  mirb.  äftan  fügt 
einige  ©taugen -Saud)  nnb  ©tenget  ©eterie  ^ingtt,  in  ©tüde  gefdmitten;  biefe 
©adieu  merben  fedjg  Minuten  taug  gufammengefdjmort  unb  bann  giebt  man  eine 
3et)e  ®nobtaudj,  gmei  ©tenget  ißeterfitie,  gmei  helfen  (cloves),  ©at^,  Pfeffer 
unb  ein  menig  geriebene  Sliugfatnufj  bap.  9ftan  töfct  bieg  mit  3 Stuart  SBaffer 
brei  ©tnitben  taug  getinbe  fodjen,  unb  fd)äumt  eg  gut  ab.  Sttan  feif)t  eg  burd) 
üor  bem  2tnrid)ten.  Croutons,  SSermicetXi,  itatienifdjer  Seig  ober  fReig  fönnen 
fjineingegeben  merben. 

$ermtceflu©uppe. 

(Yermicelli  Soup.) 

üUtan  taffe  etn  Giertet  $pfunb  $ermtcetti  in  marntem  SBaffer  anfquetten,  bann 
gebe  man  fie  gu  guter  $tetfdjbrüt)e  üott  9iiitbfteifd),  Santnt  ober  ^üpttern,  mit 
einem  95iertetpfitnb  guter  Butter,  unb  taffe  bie  ©uppe  ttod)  eine  $iertetftunbe 
taug  bamit  fodjen. 
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Sdjnmger  mcifjc  Suppe. 

(Swiss  white  Soup.) 

©ine  genügenbe  Quantität  93rüf)e  für  fecf|§  ^erfonett  taffe  man  auffodfen, 
fcfltage  brei  ©ier  gut  mit  gmei  ©ßlöffetn  »off  Sftetft  unb  etner  Saffe  äftitdj.  $Die§ 
rütfre  man  tangfam  burcfj  ein  Sieb  in  bte  fodjenbe  Suppe  nnb  gebe  Satg  nnb 
Pfeffer  bagu. 

8nit)ialjr§  ©emüfe^Suppe. 

(Spring  Vegetable  Soup.) 

©in  t)atbe§  ^inr  grüne  ©rbfen,  gmei  gerpftüdte  Satatföpfe,  eine  ,8miebet' 
ein  fteine§  »mb  ^eterfitie,  gmei  Ungen  Butter,  brei  ©ibotter,  ein  ^3int  SBaffer, 
ein  unb  ein  f)atbe3  Ouart  Kraftbrühe.  Wan  ttfue  bie  SBegetabitien  mit  ber  S3ut= 
ter  in  ein  $int  SBaffer  nnb  taffe  fie  getinbe  fodfen,  bi§  fie  meid)  finb,  bann  gebe 
mau  Satg  nnb  Pfeffer  bagu.  5)ann  tf)ut  man  ba§  ©ernüfe  auf  beit  £)urd)fcf)tag 
unb  gmei  drittel  be§  Kodjmafferg  gu  ber  Suppe.  Sölit  bem  anberen  2) rittet 
fd)tage  man  bie  ©ibotter  nnb  beim  Stufgeben  ttjue  man  bieg  mit  bem  ©emüfe  in 
bie  burd)gefeif)te  Suppe. 

SeIerte=Sttppe.  , 

(Celery  Soup.) 

Seterie=Suppe  tarnt  mit  meiner  Kraftbrühe  gemacht  merben. 
Wan  fdfneibe  ben  meinen  STheit  bott  einem  ^atben  £)u|enb  Seterieftangen  in 
fteine  Stüde  nnb  todfe  bieg  in  hier  *ßint  meiner  Kraftbrühe  mit  einem  35iertet= 
pfunb  mageren  Stinten  unb  gmei  Ungen  SSutter.  SJian  täßt  e§  tangfam  eine 
gange  Stnnbe  tang  fodfen,  feilet  e3  burcß  ein  Sieb,  gießt  bie  ^tüffigteit  mieber 
in  ben  £opf  unb  rüfjrt  forgfättig  einige  Söffet  bott  Siahm  bagu.  äftan  ferbire 
mit  geröftetem  S3rob,  unb  menn  e§  bider  fein  fott,  fo  rühre  man  etma§  ÜDMjl  ba= 
ran.  SJian  mürge  nach  ©efdjmad. 

KartoffefcSuppe. 

(Irish  Po  tato  Soup.) 

9J?an  fdjätt  itnb  todjt  acht  mittelgroße  Kartoffeln  mit  einer  abgefdjätten,  ger= 
fcßnittenen  Riebet,  etma§  Suppentraut,  Satg  unb  Pfeffer,  giebt  bieg  burdj  ben 
2)urd)fd)tag,  bann  berbünnt  man  e§  mit  guter  SDUIdj  nnb  fügt  ein  Stüd  Butter 
Ejingtt,  meßr  SBürgen,  menn  e§  nottjig  fdjeint,  man  taffe  e§  redjt  heiß  merben  nnb 
trage  e§  fo  auf. 


©uppen. 
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@rbfcu=©uppe. 

(Pea  Soup.) 

@3  mirb  ein  put  trodene  ©rbfen  in  fünf  Ouart  233affer  oier  ©titnben  lang 
gefaxt,  bann  giebt  ntan  brei  ober  oier  grofje  gmiebetn,  pei  ©eteriefnotten,  eine 
gelbe  SBurget  (carrot),  pei  meipe  Stüben,  fein  gefcpnitten  bap,  ebenfo  Pfeffer 
nnb  ©atj.  Sftan  täjjt  biefe§  nocp  pei  ©tunben  tanger  focpen,  unb  fottte  bie 
©uppe  p bid  merben,  fo  giebt  man  Söaffer  bap.  Wan  Ictjst  fie  burcp  ben 
SDurcpfcptag  taufen,  nnb  rüprt  einen  ©fjtöffel  oott  falte  Butter  hinein.  Sftan 
tragt  fie  fepr  peij3  auf,  in  einer  Terrine,  auf  bereu  ©runb  mau  fteine  geröftete 
23robmürfet  tegt. 

Rubeln  für  bie  ©uppe. 

(Noodles  for  Soup.) 

(Sin  (Si  mirb  teicpt  gefcptagen,  bann  eine  ^ßrife  ©a  1$  bapgetpan  nnb  SCReb)t 
genug  um  einen  fepr  fteifen  $£eig  p ntacpen;  man  rottt  biefen  febjr  bünn  au3,  mie 
pie=®rufte,  unb  ftreuet  oiet  9DM)t  auf  ba£  SBrett,  um  ba§  Stnfteben  p oerpüten. 
3)er  3^eig  bteibt  eine  ©tunbe  ober  tanger  auf  bem  S3rett  pm  Srodnen.  SDann 
macpt  man  eine  fefte  Stotte  barau§,  atä  menn  man  üftotenpapier  anfrottt.  SJtan 
fängt  am  ©nbe  an  unb  fcjfteibet  ©träpncpen,  fo  bünn  mie  ein  ©troppatm.  9?acp= 
bem  Sttteg  gerfcfjnitten  ift,  mifcpt  man  bie§  teicpt  burcpetnber,  unb  ftreut  nod) 
■Jftept  barauf,  bamit  fienicpt  ftebrig  merbett,  epe  man  fie  gebraucht;  fie  fottten  erft 
futj  oor  bem  ©ffen  an  bie  ©uppe  getpan  merben,  benn  menn  fie  p tauge  focpen, 
fo  gergepen  fie. 

Steif  djflöjje  p ©uppen. 

(Force  Meat  Balls  for  Soup.) 

©ine  STaffe  feingepadte§,  gefocpteg  ^teifcp  oom  Mbe  ober  üon  ©epget  mirb 
mit  einer  |)anboott  feiner  Sßrobfrummen  gemifdpt,  unb  mit  oier  partg'efocpten 
(Sibottern  unb  einem  (Sfjtöffet  oott  SDütdj  gtatt  oerrieben.  ®amt  giebt  man 
Pfeffer,  ©atj  unb  einen  patben  ^peetöffet  oott  9Jtept  pinp,  nnb  binbet  bie§  mit 
pei  gut  gefcptagenen  ©iern.  SDie  |)änbe  müffen  mit  Sftept  bebedt  fein,  nnb  bie 
SKifcpung  mirb  bann  in  fteine  ®ugetn  üon  ber  ©rö^e  einer  Ütufjfatnuff  geformt, 
bie  panjig  Ginnten  üor  bem  Stuftragen  in  bie  ©uppe  getegt  nnb  gefodjt 
merben. 

(SierMKdjeu  pr  ©uppe. 

(Egg  Balls  for  Soup.) 

Wan  nimmt  bie  partgefocpten  SDotter  oon  fedj§  ©iern  nnb  reibt  fie  gut  p= 
fammen  mit  einem  (Sfjtöffet  oott  meipem  SD^ept,  pei  ropen  ©iern  unb  einem 
(Sfjtöffet  oott  ©atg,  formt  fteine  rnnbe  ®töfje  baraug,  nnb  tajjt  fie  mit  ber  ©uppe 
einige  Minuten  fodjen. 


40 


Suppen. 


pierflöfje  für  bie  Suppe. 

(Egg  Dumplings  for  Soup.) 

gu  einem  patben  ?ßint  3Mcp  nimmt  man  grnei  gut  gefdjtagene  ©ier,  2Beigen= 
mept  um  einen  glatten,  giemlicp  bieten  Xeig  gu  maepen,  in  melcpem  ade  ®lümp= 
epen  oerrüprt  finb.  liefen  Seig  giebt  man,  einen  ©fflöffet  ood  gur  3eit,  in  bie 
foepenbe  ©uppe. 

(Sin  anbere  %x  t. — ©ine  Stoffe  faurer  ^apm  nnb  eine  £affe  fanre 
ddilcp,  brei  gut  gefcplagene  ©ier,  bag  SSeipe  nnb  bie  Sotter  getrennt  gepalten; 
ein  Speetöffel  ood  ©atg,  einen  fnappen  Speetöffel  ood  ©oba,  in  einem  Söffet  ood 
äöaffer  aufgelöft,  nnb  genug  ddepl,  um' einen  fteifen  Seig  gu  maepen.  Sdit 
bem  Söffet  in  bie  toepenbe  ©uppe  gu  fepen,  ein  Söffetood  gur  geit,  nnb  gmangig 
Ginnten  p toepen,  ober  fo  lange,  big  fiep  fein  roper  Seig  mepr  an  berSluffenfeite 
geigt. 

91iercnfett=$Iöfje. 

(Suet  Dumplings  for  Soup.) 

S)rei  Saffen  gefiebteg  üdept,  mogu  brei  Speetöffel  Ood  23adputüer  gefiebt 
merben,  eine  Saffe  feingepadter  üdierentatg,  gut  in  bag  üdepl  gerieben  mit  einem 
Speelöffel  ood  ©atg.  30ian  maept  mit  füper  üditep  oon  Obigem  einen  Seig,  fo 
fteif  mie  gu  biseuits  (meieper  $miebad,)  formt  biefen  in  SSäde  fo  groff  mie  $fir= 
fiepe,  nnb  brept  fie  in  SJiepl  um,  nnb  foept  fie  breioiertet  ©tnnbe  in  ber  ©nppe, 
opne  ben  Sedct  abppeben,  big  man  fie  auftragen  toid.  ©ie  maepen  auep  guten 
pot  pie. 

©oper»  9kccpt  p ftarce. 

(Soyer’s  Recipe  for  Force  Meats.) 

©in  nnb  ein  patb  ®mb  mageret  ®albfteifep  üom  Senbenftüd  mirb  in  lange 
bünne  ©treifen  gefepnitten,  unb  bann  bag  $teifcp  abgefepabt,  big  nur  bie  $iber 
übrig  bleibt,  barauf  mirb  eg  gepn  Ginnten  lang  in  einem  Dörfer  gu  S5rei  ger= 
ftofjen,  nnb  burep  ein  Sraptfieb  gerüprt.  Sann  nimmt  man  ein  ißfunb  guteg 
frifepeg  SRierenfett  oom  üitube,  giept  bie  §aut  ab,  gerpaeft  eg  fein,  unb  ftöjst  eg 
im  SJtörfer,  fügt  6 ttngen  panada  pingu  (bag  ift:  23rob  in  ddilcp  eingemeiept, 
unb  bann  gefoept,  big  eg  beinape  troefen  ift.)  Sldeg  mirb  gut  gufammen  ge= 
ftofgen,  unb  bann  bag  Mbfteifcp  beigefügt,  moranf  man  mürgt  mit  einem  Spee= 
töffet  ood  ©atg,  \ Speetöffetüod  Pfeffer,  i Speetöffel  Ood  geriebene  9ttugfathft, 
a'deg  gut  gemifept.  $ter  ©ier  merben  admäptig  bagu  getpan,  unter  beftanbigem 
©tofjcn  beg  ©angen  im  Dörfer,  äöenn  Sldeg  gut  oermifdpt  ift,  tput  man  ein 
fleine§  Speit  üerfuepgmeife  mit  bem  Söffet  in  bie  ©uppe,  um  gu  fepen,  ob  eg 
fepmadpaft,  feft  genug  unb  gum  ©ebrauep  bereit  ift. 


(Suppen. 
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SBrobbrocfcn  pr  ©tippe. 

(Croutons  for  Soup.) 

$n  eine  SBrotpfanne  tüirb  attgebacteneg  23rob  in  Heine  Mrfeln  in  gotthohem 
$ett  gebraten,  jo  bap  btefe  bie  Oberfläche  beg  $etteg  gang  bebecten.  Söenn  fie 
braun  genug  finb,  merben  fie  mit  ber  ©chautftfeße  h^rauggenommen  nnb  in  bie 
©uppe  gethan. 

Manche  giepen  üor,  fie  auf  fotgenbe  SJtrt  gu  bereiten: 

©ef)r  bünne  ©Reiben  SBrob  merben  gut  mit  Butter  beftricfjen  nnb  in  SBierecte 
üon  | Breite  gefchnitten,  mit  ber  23utterfeite  oben  in  einer  SBacfpfanne  im 
heilen  S3acmfen  gebräunt. 

ftiftf)  KrafHMpe. 

(Fish  Stock.) 

$n  einen  lieget  fept  man  ein  guteg  ©tüd  frifc^e  ^Butter  über  bag  $euer 
mit  Bmiebetfcheiben  nnb  Somatoeg,  ebenfalls  in  ©Reiben  gef§nitten,  bann  gebe 
man  üerfctjiebene  ©orten  Heine  fjifdje  nnb  ©d^aaltfjiere  fyn%ü,  bie  man  hoben 
fann,  Sluftern,  clams,  ©tinte,  ©arnaten,  Krebfe,  ©arneten  (shrimps)  nnb  alte 
Strten  ^fannenfifdhe.  2Hteg  tüirb  gufammengefo^t,  big  bie  gmiebeht  braun 
merben,  bann  merben  ein  SBmtb  feiner  Kräuter,  ©atg  nnb  Pfeffer  hütgugefügt, 
nnb  genug  SBaffer  nnt  bie  nöthige  Quantität  ber  Kraftbrühe  gu  erlangen.  Söentt 
bie§  eine  halbe  ©tuube  getocht  hat,  fo  mirb  eg  mit  einem  hötgernen  ©töffer  ger= 
ftampft,  bann  burdjgefeiht,  nnb  mieber  getocht  big  eg  gu  (Rattert  mirb. 

fyif(fp©uppe. 

(Fisli  Soup.) 

•JKan  futfjt  einen  großen,  feinen  $ifd)  äug,  reinigt  ihn  grünbtidj  nnb  fept  ihn 
bann  gu  $euer  mit  genitgenb  Söaffer,  gu  einem  Sßfuub  $ifch  ein  Quart  Sßaffer, 
nnb  einer  fein  gefchuittenen  Bliebet,  nebft  einem  23unb  mitrgiger  Kräuter,  äöenn 
ber  ^ifch  getocht  ift,  nnb  keinerlei  SBeigejchmact  hat,  fo  reibt  man  ihn  burdj  ben 
SDurdjfchlag  nnb  fept  ihn  mieber  auf  bag  $euer  mit  etmag  SButter,  ©atg  nnb 
Pfeffer  nach  ©efllmact.  ©in  Heiner  ©ptöffel  üott  SBorcefter  ©auce  tann  baguge= 
than  merben  nach  SB.etieb.en,  SEBirb  mit  Heinen  geröfteten  SBrobmürfetn  nnb  3i= 
tronenfeheiben  anfgetragen. 

$umnter*©uppe. 

(Lobster  Soup,  or  Bisque.) 

©g  mirb  eine  gute  SBrütje  hergef teilt,  üon  brei  $Pfunb  Katbfteifch,  bie  in  ge- 
nügenb  Sßaffer  gum  bebecten,  tangfam  nnb  fehr  gar  getobt  finb,  moranf  man 
bie  Sörühe  bufefeiht. 
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S^acßbem  man  einen  guten  mittelgroßen  Mmnter  abgetönt  ßat,  trennt  man  bag 
fjteifdj  oon  Körper  nnb  ©feeren  ab.  ©inen  Sßeit  beg  gteißßeg  nnb  ebenf o oiet 
bon  ben  ©traten  gerquetfcßt  man  im  Dörfer,  nnb  mifdjt  bieg  gut  mit  3^n§!at= 
btütbje,  ©apenne  Pfeffer,  fcßmargen  Pfeffer  nnb  ©atg,  formt  bie  StRifc^ung  in 
Heine  SSätte,  nacßbem  man  bag  gefcßtagene  ©elbe  bon  einem  ©i  bagu  getßan  ßat. 

Ste  mirb  bag  anbere  |>un|lterfteifcß  in  33iffen  geteilt,  in  brei  Quart  fyteifd^= 
brüße  getrau,  nnb  fottte  ungefähr  gmangig  Ginnten  gufammenfocßen.  Samt 
mirb  bieg  mit  ben  gurüdgebliebenen  fnocßigen  Steilen  üerbidt,  bie  man  burct) 
ein  ©ieb  treibt,  nnb  bie  Hlöße  merben  eingefeßt,  ebenfo  etmag  in  3M)t  gerollte 
SButter.  $eßn  Minuten  lang  foKte  eg  getiube  gießen,  nidjt  eigenttidf  fotzen,  meit 
eg  babitrcf)  an  ^arbe  berliert.  Sftan  ferbire  mit  Keinen  Söürfetn  bon  gebratenem 
S3rob. 

Sluftent=©uppe  9lo.  1. 

(Oyster  Soup.  No.  1.) 

3mei  Quart  Sluftern,  ein  Quart  Sttitcß,  gmei  ©ßtöffel  boCC  Butter,  Pfeffer 
nnb  ©atg.  Sttan  feilet  ben  ©aft  bon  ben  Sluftern,  giebt  SSaffer  gu  ber  $tüffig= 
teit  ttnb  läßt  fie  ßeiß  merben.  äöenn  fie  beinahe  focßt,  giebt  man  bie  Söürge 
ßingu,  bann  bie  Sluftern.  Sttan  läßt  ungefähr  fünf  Ginnten  fodjen,  big  bie 
Sluftern  ficß  träufeln.  Sann  giebt  man  bie  üButter  ßin gu,  focßt  nocß  eine 
Minute,  nnb  fdjüttet  eg  in  bie  Serrine,  morauf  bie  focßenbe  Sttilcß  ßinein  gerüßrt 
nnb  aufgetragen  mirb.  SJtaudje  mögen  eg  lieber,  menn  nur  SBaffer  genommen 
mirb. 

2foftern*@ttWe  9lo.  2. 

(Oyster  Soup.  No.  2.) 

Sftan  taffe  eine  ©attone  Sluftern  in  bem  eigenen  ©aft  aufmatten,  gebe  ein 
Quart  gute  Sftilcß  ßingu,  unb  menn  bieg  pm  Hocßen  förnrnt,  ßebe  man  bie 
Sluftern  ßeraug,  nnb  feße  fie  gur  ©eite.  Sann  giebt  man  üier  ©ierbotter,  gm  ei 
gute  ©ßtöffetüott  S3utter,  einen  üott  9M)t  in  fotgenber  Söeife  bagu:  erft  bie 
SJätcf),  bann  bie  gefcßtagenen  ©ier,  melcße  man  erft  mit  fodjenber  ©uppe  üerrüßrt, 
bann  bie  ^Bürgen,  mobei  man  forgfättig  fdpnecfen  muß,  befonberg  menn  mau  nocß 
anbere,  atg  Pfeffer  nnb  ©atg  gebrauchen  mitt,  enbtidj  bie  S3utter.  Sftattdje 
Seute  mögen  gern  ben  ©efcßmad  oon  ©eterifatg,  Stnbere  gießen  Majoran  unb 
Sßpmian  üor  unb  nod)  Stnbere  SJZugfatnußbtütße  (mace)  unb  ein  menig 
gmiebet.  Sabei  muß  man  fein  eigeneg  Urtßeil  git  Statße  gießen. 

©tarn  ©itppc.  (Stuf  frangöftfjße  Strt.) 

(Clam  Soup.  Freneh  Style.) 

$mci  Sußenb  liard  stell  clams  merben  feßr  fein  gerßadt,  eine  ßatbe  ger= 
fd)nittcne  $micbct  mirb  in  einer  Unge  S5utter  gebraten,  unb  bann  ein  ißint  ßeißeg 
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äöaffer,  ein  ißri§d)en  Sßhtätatnuptütp,  ein  üMtenpfeffertorn  unb  6 fdparje 
Pfefferkörner  bap  gegeben.  Sladjbem  bieg  fiinfjep  ßftinuten  gefodjt  pt,  feilet 
man  e§  in  eine  ®afferoße,  giebt  bie  gefaßten  clams  unb  ein  Sßint  clam  (Saft  ober 
feiges  SBaffer  bap,  nnb  läp  biegpjeiStunbengelinbe  focßen,  toorauf  man  2tße3 
burcf)  ein  Sieb  rüpt.  Stenn  giebt  man  e§  tnieber  in  ben  Reffet  unb  plt  e§  tan 
marm.  darauf  tuirb  ein  unb  ein  Stdjtel  Ouart  ßJtilcf)  in  einem  ®ocpopf,  ber 
erft  mit  tattern  SBaffer  pnt  SSerpten  be§  2lnbrennen3  auägefcpenft  nmrbe,  ge= 
focp,  unb  in  bie  (Suppe  gefcpmtgen.  ßßan  riijrt  einen  ©pöffet  doß  ßfteP  in 
f alter  SJlildj  an,  giebt  e§  an  bie  Suppe,  unb  pmecft  toegen  be§  SBürjenS.  ßftan 
täp  fie  aßmäitig  pm  Siebepnnfte  fommen,  giep  fie  in  eine  dortjer  mit  feipm 
Söaffer  auggefpütte  Terrine,  unb  giebt  fie  enttoeber  ope,  ober  mit  fleinengebra= 
tenen  üßrobftücfen,  im  ^ücpn^ranpfifcf)  croutons. 

ßtam=Suppe. 

(Clam  Soup.) 

$ünf  unb  jpanpg  clams  ( eßbare  ßJtufpItpere)  werben  fein  gefaßt,  nnb 
in  bem  ipen  auSgeftoffenen  Safte  unb  einer  Stoffe  Sßaffer,  eine  ptbe  Stunbe 
taug  getobt,  bann  gebe  man  Pfeffer  unb  Sat^  al§  2öüqe  p,  unb  ein  (£t=grop§ 
Stüdt  SButter.  SSJtan  läßt  bieg  lieber  föcfjen,  fept  ein  Ouart  focßenbe  ßftitd) 
pnp,  rüpt  einen  ©ßtöffet  boß  ßJieP  in  tatter  ßftitd)  bap,  ober  pei  fein  ge= 
roßte  (£racfer3.  ßftandje  mögen  gern  ettoa§  ÜJtu§tatnußbtütp  unb  ©itronenfaft 
als  SBiirje. 


®öd)e  üon  ^ßrofefftort  ^aBett  meiftenS  Ben  (Gebrauch,  ben  p bratenben  ®e= 
genftanb  ganj  mit  fochenbem  fjett  p überfchmemnten,  aber  ber  SBequemlid^feit 
falber  mirb  in  ben  meiften  «Haushaltungen  bie  Biethobe  beS  HalbbratenS  befolgt 
in  einer  Pfanne  mit  menig  $ett  barin.  $u  ber  erfteren  Slrt  mirb  eine  §iemlicf) 
flache,  eiferne  Bratpfanne,  oben  breiter  als  unten,  genommen.  SDaS  fjett  foltte 
biefe  Pfanne  halb  auffüKen,  fobafj  baS  p Bratenbe  barin  fchmimnten  fann  mtb 
follte  baS  fjett  p einem  folcfjen  ($rabe  erbiet  merben,  bafi  ein  Stücfchen  Brob 
ober  £eig  faft  im  Slugenblicf  barin  braun  mirb,  aber  nicht  fo  tjeifi,  um  baS  $ett 
p oerbrennen.  (Einige  ®öci)e  fagen,  baS  fjett  fottte  erft  bampfen,  aber  nach 
meiner  Erfahrung  ift  baS  ein  ftrrthum,  benn  bieS  üerbirbt  baS  $ett.  Sobalb 
es  nur  anfängt  p bampfen,  muff  es  bei  Seite  gefe|t,  aber  hoch  auf  bem  Siebe= 
pnnfte  gehalten  merben.  äöenn  f^ettfucljkn,  (fritters,  crullers  ober  croquettes) 
in  p heifieS  $ett  lommen,  fo  nehmen  jie  p fchnett  eine  Prüfte  an  ber  Bugenf  eite 
an,  ehe  ber  innere  £f)eU  u aufgegangen  ift,  mtb  merben  hart,  mätirenb  baS 
jjett  eilten  brenzlichen  ©efchmact  befommt.  Biete  franpftfifje  ®oj|e  ziehen  £alg 
ober  Bierenfett  üom  Binbe  bem  Schmatze  üor  beim  Braten;  fie  holten  es  für 
gefünber  unb  üerbanticher  nnb  finben,  baff  eS  nicht  fo  ftreng  fdfjmetft  nnb  nicht  fo 
feljr  in  bie  Sachen  einpl )t,  als  Schmeinefchmatj. 

$n  Familien,  mo  für  Biete  gelocht  mirb,  giebt  es  immer  genug  Slbgefchöpf= 
teS  üon  Braten,  üoit  ber  Suppe,  mit  üietteicbt  hi«  unb  mieber  einem  Sßfunb 
frifcljem  Bierenfett  bap,  um  für  ben  gemöhnti^en  Gebrauch  beS  Bratens  in  ber 
Pfanne  (frying)  p genügen.  Sitte  $ettrefte  füllten  etma  pei  BM  in  ber 
Söoctje  geflärt,  baS  ^ei^t,  pfamnten  in  SBaffer  anfgelocht  merben.  SBenn  baS 
fjett  alles  gefchmotjen  ift,  fottte  baS  ©ange  bnrchgefeiht  merben  unb  bann  erfat- 
ten.  Söenn  baS  fjfett  hört  gemorben  ift,  nehme  man  bie  Trufte  ab,  fchabe  bie 
bunflen  ^he^e  oott  ber  Unterfeite  ab,  bann  fdjmelze  man  baS  fjett  noch  einmal 
nnb  feihe  es  nod)  he^B  w einen  fleinen,  fanberen  Steintopf,  ober  in  einen  reim 
liehen  Btecheimer,  fo  baff  eS  pm  (Gebrauch  fertig  ift. 

SBann  immer  $ett  pm  Braten  gebraucht  mirb,  fottte  eS  eine  $eit  lang  fte* 
hen,  bis  eS  fühl  marb  unb  fich  gefegt  hot;  bann  fdfjütte  man  baS  Obere  forgfälti^ 
ab  üon  bem  unteren,  trüben  Bobenfa^. 

(Geläutertes  Del  üon  Banmmottfamen  mirb  immer  mehr  üon  gelernten 
eften  in  Hotels,  Beftaurants  unb  ^riüathanSholtungen  p ^üüjenpecfen  üermen# 
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bet,  urtb  mirb  o^tte  greifet  ba§  tfjierifdje  $ett  in  Zutünft  erfeipn,  befonber§ 
betnt  traten  (frying),  ba  e§  ein  ebenfo  feinet  Material  put  traten  ift,  al§ 
Dlibenöl.  (£§  tüirb  jept  bon  ben  teitenben  ($efd)äft§fjäufern  berfauft  in  33er= 
padmtgen,  bie  bon  gtüei  bi§  p hier  Cnart  entsaften. 

33ei  ber  jtoeiten  Strt  be§  33raten§,  mit  einer  geringen  Stenge  fjett  in  ber 
Pfanne,  fodte  put  ©rften  bie  Pfanne  fetjr  Ijeifj  unb  ba§  $ett  ganj  fodjenb  fein, 
etje  (£tma§  pnt  traten  tjineingetegt  mirb,  fo  baj3  bie  gemattige  |)i|e  rajrf)  bie 
$oren  be§  berfengt  unb  berfcfjtiefjt,  unb  fd^nett  eine  braune  Trufte  auf 

ber  unteren  Seite  bitbet,  bie  bann  gemenbet  mirb,  um  audj  bie  obere  p bräunen. 

©g  giebt  aud)  nod)  eine  anbere  Strt  be§  33raten§,  bie  bem  Höften  auf  ®of)Ien 
fefyr  nafje  fommt,  ba  bie  fetjr  erfjitde  Bratpfanne  ba§  glütjenbe  Reiter  erfept. 
|jierp  fotCte  richtiger  Sßeife  eine  Pfanne  mit  bident  Boben  gebrannt  merben. 
iftan  ftedt  fie  auf  ba§  $euer  unb  menn  fie  fo  Ijeifj  ift,  bafj  fie  jifdjt,  furniert  man 
fie  mit  etmag  Saig  ein,  menn  nämtid)  ba§  ^teifd^  gan^  mager  ift,  fonft  ift  e§ 
nidjt  nötljig.  dftan  legt  ba3  $teifd)  feft  unb  ftac^  fjinein  unb  läjjt  e§  rafdj  braun 
merben,  erft  auf  einer  Seite,  bann  auf  ber  anberen;  menn  geniigenb  gebraten, 
legt  man  e§  auf  eine  tj  e i ff  e Sdjüffel  unb  giebt  Butter,  Pfeffer  unb  Sat^  ba= 
rüber. 


Bon  fjif^en  mäfjle  man  immer  foldje,  bie  ein  bode§,  borftetjenbe§  Stuge, 
fefteS  unb  bide§  fjfleifdj,  nebft  gtängenben  Sdjuppen  uub  fteifen  Rinnen  fjaben. 
Bor  bem  ®od)en  müffen  fie  grünbtidb)  gereinigt  merben. 

3)ie  gemöfplidjen  Strten,  ben  fjifdj  p bereiten,  finb:  ®odjen,  Baden,  Böften, 
traten  unb  pmeiten  and)  Kämpfen  (stewing).  ®en  fjifdjj  abpbämpfen  ift 
bem  todjen  borpptjen;  aber  bei  ben  ©inridjtungen,  mie  fie  in  ber  3)urdj- 
fdjnittsfamilie  finb,  muft  motjt  bon  biefer  föfttidjen  3trt  ber  Zubereitung  abg:fe= 
t)en  merben.  (^rofje  fjifdje  merben  gemöljniicfj  gebockt  unb  tteine  fjifdje  röftet 
ober  brät  man.  Sef)r  gro^e  $ifc|e,  mie  ©obfifd)  ober  $alibut,  merben  p steaks 
gerfdjnitten,  pm  braten  unb  röften.  SDie  ®öpfe  biefer  unb  anberer  fjifdje  wer- 
ben bon  9Jtand)en  für  Sederbiffen  gehalten.  Steine,  ober  Sßfamtenfifdje,  mie  fie 
motjt  genannt  merben,  bereitet  man  ojjne  bie  ®öpfe  p,  mit  Stn§naf)me  bon  B adp 
foreden  unb  Stinten,  an  biefen  mirb  gemötptid)  ber  ®opf  getaffen.  Sttan  fott 
ben  fjifdj  tangfam  baden,  babei  öfter  mit  Butter  nnb  SBaffer  begiefjenb.  8ad)§ 
mirb  für  ben  nafyrtjafteften  ader  $ifd)e  gehalten.  Beim  ®od)en  be§  $ifdje§  ift 
e§  gut,  etma§  @ffig  unb  Sat^  in  ba3  SBaffer  p tfjmt,  ber  (Sffig  giebt  einige 
SBürje  nnb  ber^inbert  ba§  Slugfliefjen  bon  -ftafjrungSftoffcn;  er  rnadjt  ba§  SBaf* 
fer  tjärter. 
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®er  $if<h  mirb  mit  einer  $üEung  üerfetjen,  bereitet  au§  drunten  üon  altem 
SBrob,  ober  gerollten  (£rader§,  Butter  nnb  allerlei  Pürjen  üon  aromatifdjen 
Kräutern,  mie  ©albei  (sage),  nebft  Pfeffer  nnb  ©alg;  er  mirb  pgenäht,  in  ein 
©tüd  $eug  eingefditagen,  mit  Binbfaben  ummunben,  nnb  bann  in  Paffer  ober 
®antpf  gefod)t.  belegt  nnb  üerprt  merben  bie  ©djüffeln  mit  geföntem  $ifch 
mit  )ßeterfilie,  rotljen  Stübern  ober  C^itronenjcbjeiben,  ober  mit  geteilten  gefocb)- 
ten  (Siern;  bei  (Steinbutte  (turbot)  merben  gebratene  (Stinte  herumgelegt.  SDtan 
foE  nid)t  bie  SOteffer,  ©abeln  nnb  anbere  ®erätf)e,  bie  beim  ^ifchfodfen  bempt 
merben,  auch  bei  anberen  (Steifen  gebrauchen,  ba  fie  leidjt  einen  ftfd^igen  ($e= 
fdjmad  geben. 

SDer  $ifd)  foEte  jum  Wochen  mit  fattem  Paffer  aufgefe|t  merben  nnb  nur 
aEmälig  anfangen  p lochen,  fonft  plattf  bie  Pufsenfeite,  el)e  ba§  innere  gar 
ift.  Penn  bie  $ifd)e  Hein  finb,  foEten  fie  in  marnteS  Paffer  gethan  merben, 
auch  fottte  niemals  Paffer,  meber  faltet  nod)  marme§,  auf  ben  ^ifdj  gegoffen 
merben,  meil  bie  |jaut  leicht  babnrch  jerreifjt;  menn  e§  not^menbig  ift,  beim  ®o= 
chen  SBaffer  nadjpfchütten,  fo  muff  e§  behutfam  üon  ber  ©eite  be§  £opfe§  f)in= 
gugegoffen  merben. 

Penn  $ifd)  auf  hofften  geröftet  merben  foE,  fo  muff  er  nach  bem  Steinigen 
brei  bi  § üier  ©tunben  liegen,  bie  $nnenfeite  gut  mit  Pfeffer  nnb  ©alj  beftreut. 

(Stefal^ener  fjfifd)  foEte  üor  bem  ®od)en  auSgemäffert  merben,  mie  lange,  ba§ 
richtet  fith  nach  ber  Beit,  bie  er  im  ©alj  gelegen  hat.  $ft  er  lprt  nnb  troden, 
fo  braucht  er  fech^nubbrei^ig  ©tunben  pnt  Peilen  nnb  ba§  Gaffer  muh  brei 
ober  üier  mal  gemed)fett  merben.  Penn  ber  $ifdj  nidjt  feljr  gefallen  ift,  fo  ge= 
nngen  oiernnb^man^ig  ©tunben  ober  eine  Stacht. 

Beim  Braten  be§  $ifd)e§  muj3  ba§  $euer  ftar!  genug  fein,  um  bie  Dber= 
flädje  p üerfengen  nnb  bem  fjfett  ltnpgänglid)  p madfen  nnb  bie  reichen  ©äfte 
am  SluSfliehen  p hinbern.  ©obalb  ber  $ifd)  burd)  biefe  ptö^ticfie  ^ijje  ge* 
bräunt  marb,  lann  bie  Pfanne  an  eine  nicht  fo  heiBe  ©teEe  be3  Dfen§  gefegt 
merben  nnb  ba§  ©arbraten  langfamer  gefdjehen. 

$ett,  morin  ^ifche  gebraten  finb,  lann  gan^  gut  p bemfelben  $med  mieber 
gebraucht  merben,  muh  aber  feparat  gehalten  nnb  p nid)t§  Slnberem  benuüt 
merben. 

Sifche  p braten. 

(To  fry  Fish.) 

S5ie  meiften  lleinen  $ifd)e,  gemöhnlich  ^Pfannenfifche  genannt,  merben  gebra= 
ten.  @ie  müffen  gut  gereinigt  merben;  man  fdjneibet  bie  ®öpfe  ab  nnb  menn  fie 
bodj  ziemlich  grofj  finb,  fo  nimmt  man  auch  ba§  Siüdgrat  heran?  nnb  theilt  ben 
Vorher  ber  Caere  nach  in  fünf  ober  fedjs  ©tüde.  Cie  ©tüde  lehrt  man  in 
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EftaiSmeljl  ober  SBeizenmefjl  um,  ober  in  gefdjlagenem  ©i  uub  bann  nod)  in 
$rob  ober  ©rader=®rumen.  Forellen  ober  SSarfdje  füllten  nidjt  in  3Mjl  nmge= 
breljt  merben,  man  brät  fie  in  einer  ißfanne  mit  bicfem,  eifernen  SSoben,  bie  ftei= 
fdjige  (Seite  nadj  unten,  mit  tjei^em  Schmalz  ober  SBratenfett;  fie  fottten  tangfatn 
gebraten  nnb  gemenbet  merben,  metut  fie  hellbraun  finb.  S5iettei(f)t  mirb  bie  fol= 
genbe  Etrt  üorge^ogen:  Sie  Stüde  merben  mit  9Jiet)I  beftrent,  mit  gefdjlagenem 
©i  beftridjen,  in  SBrobfrumen  gerollt  nnb  in  fjeiffem  Sdjtnalz  ober  anberem  $ett 
gebraten,  ton  meldjem  fie  bebedt  merben,  als  menn  man  |5ettgeBac6ene§  macht. 
SBenn  baS  f^ett  feljr  ljeij3  ift,  jie^t  es  ber  Ofifdj  nie fjt  ein  beim  traten  nnb  bleibt 
fdSnad'ljaft  SBemt  er  auf  einer  Seite  braun  ift,  menbet  man  ihn  auf  bie  anbere, 
nnb  läfft  baS  $ett  baton  ablaufen,  menn  er  gar  ift.  Siefe  Etrt  zu  braten  ift 
ausgezeichnet  bei  gro[3en  $ifdjen.  Sie  Schliffe!  mirb  mit  gitronenfdjeiben  gar= 
nirt.  SomatoeS  gebämpft  geben  ein  gutes  (Bericht  bagu. 

$fanneu=$tfdje. 

(Pan  Fish.) 

Siefe  merben  in  einer  Pfanne  mit  bicfem  hobelt  gebraten  mit  ben  köpfen 
atte  in  berfetben  Dichtung.  Sie  fteineren  $ifche  merben  ba^mifchen  gelegt. 
SBenn  fie  ganz  braun  gebraten  finb  itnb  gemenbet  merben  muffen,  fo  bedt  man 
einen  Setter  barüber,  gie^t  baS  fjett  ab,  bann  lehrt  man  bie  Pfanne  um  nnb  bie 
$ifdje  bleiben  heil  auf  bem  Setter,  baS  $ett  mirb  mieber  in  bie  Pfanne  gethan, 
nnb  menn  eS  h e i ff  ift,  (äfft  man  bie  $*fche  in  bie  Pfanne  gleiten.  SBenn  bie 
anbere  Seite  braun  ift,  fo  läfft  man  fie  auf  eine  marme  flache  Sdjüffel  gleiten,  um 
fie  auf  ben  Sifd)  zu  bringen.  SBenn  bie  ßöpfe  baran  bleiben,  bie  $arbe  eine 
hüb®  braune,  nnb  bie  fjorm  in  gutem  Staube  ift,  fo  hebt  baS  fehr  baS  Elnfeljen, 
menn  audj  gerabe  nidjt  ben  SBohlgefdjtnad  beS  ©eridjteS.  ©S  mirb  mit  gitro= 
nenfdjeiben  garnirt.  (|jotel  Safatjette,  iph^a^e^^a‘) 

©ebaefener  Heiner  §edjt. 

(Baked  Pickerei.) 

Ser  $ifdj  muff  forgfältig  gereinigt  nnb  abgetroefnet  merben,  bann  mirb  er  in 
bie  SBadpfamte  gelegt  mit  genug  heilem  SBaffer,  um  baS  Einbrennen  zu  oerhüten, 
©ine  burdjlödjerte  S3ledjplatte,  bie  nur  Xofe  pafft,  ober  muffin  IRinge  fönnen  ba= 
runter  gelegt  merben,  bamit  ber  $ifdj  ben  S5oben  ni djt  berühre.  SJlan  (egt  ben 
$ifd)  in  bie  Etunbe  auf  ben  SBaudj,  fo  baff  fich  ®opf  nnb  Schmanz  berühren,  nnb 
Znfammengebnnben,  ober  mie  es  in  ber  Elnmerfung  über  fjfifdj  angegeben  ift;  er 
fottte  langfam  baden  nnb  öfters  mit  SButter  nnb  SBaffer  begoffen  merben.  $ft 
er  gar,  fo  halte  mau  eine  Saffe  füffen  SRaljm  ober  gute  äftilcfj  in  SSereitfdjaft, 
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wogu  einige  Söffet  üott  ^ei^e§  SBaffer  gegeben  würben,’  ritfjre  gwei  Söffet  üott 
gefdjmotgene  Butter  nnb  ein  wenig  gebadte  ^eterfitie  bagu,  bieg  wirb  erfji^t,  in- 
bem  man  bie  Saffe  in  fodjenbeS  SSaffer  fept,  bie  ©auce  (gravy)  au§  ber  Brat- 
pfanne wirb  bagu  gefdjüttet,  nnb  bann  wirb  bie§  gufammen  einmal  aufgefocbt. 
2)er  $ifcb  iüirb  anf  eine  beite  ©djüffet  getegt  nnb  bie  ©aitce  barüber  gegoffen. 
Dber  eine  (Sierfaitce  fann  gemalt  werben,  mit  gertaffener  Butter,  worin  ein 
(Sibotter  fdfnctt  gerfcbtagen  wirb  nnb  ein  wenig  getjactte  ^eterfitie  bagu.  Wan 
fann  itjn  fütten  ober  nicht,  wie  man  Witt. 

Gefaxter  8ad)& 

(Boiled  Salmon.) 

$Da§  SOlittetftüd  be§  Sad)fe§  ift  ba§  Befte.  Wan  nätjt  e§  bnbfd)  ein  in  einen 
Bentet  oon  Ägquito^el  nnb  foctjt  eg  eine  Biertetftnnbe  in  einem  Dnart  gefat= 
genem  SBaffer  anf  ein  ^fnnb.  äöenn  eg  gar  ift,  nimmt  man  eg  betjntfam  beraug, 
bamit  eg  nidft  gerbridft,  nnb  tegt  eg  anf  eine  t)ei^e  ©djüffet.  (Sine  gro^e  Xaffe 
üott  gertaffener  Bntter  mit  einem  (Sfjtöffet  üott  getjadter  Sßeterfitie  nnb  bem  ©aft 
einer  (Sitrone  barin,  tjätt  man  bereit  nnb  giefft  bie  eine  $ätfte  baüon  über  ben 
Sadjg,  bie  anbere  in  eine  ©aucenf  djüffet*  SJtan  garnirt  mit  ^eterfitie  nnb 
©Reiben  oon  gefodften  (Siern. 

Gerijfteter  Satp. 

(Broiled  Salmon.) 

9ttan  fcbneibet  in  ©Reiben  üon  ein  big  ein  nnb  ein  tjatb  Bott  bid,  trodnet 
mit  einem  ©tüd  Beug,  tefjrt  in  gefiebtem  9Jtet)t  nm,  würgt  mit  Pfeffer  nnb  ©atg 
nnb  brät  auf  einem  mit  fRinberfett  betriebenen  fRofte. 

(Sine  anbere  Strt.  Bottbide  ©tüde  Werben  gefd)nitten  nnb  mit  $fef=  - 
fer  nnb  ©atg  beftrent;  weites  Rapier  wirb  mit  Butter  beftrtcf)en  mtb  jebeg  ©tüd 
Sad)3  in  einen  Bogen  eingefdjtagen,  bie  ©den  beg  ^3apiere§  eingelegt;  bieg  wirb 
tangfam  über  gutem  f^ener  geröftet  nnb  bann  mit  ®apern=  ober  9tnd)oüp^@auce 
aufgetifdft.  SÖSenn  metjr  Gewürg  gewünfd)t  wirb,  fann  man  getjadte  kräuter 
unb  Stnbereg  bwptbun. 

Gebratener  frifdjer  8ad)§. 

(Fresli  Salmon  fried.) 

2)ie  ©tüde  werben  in  einer  SDide  üon  breiüiertet  Bott  gefebnitten,  mit  9J?eb! 
beftrent,  ober  in  (Si  nnb  Brobfrumen  umgefebrt,  bann  teidft  braun  gebraten. 
•Jftan  fann  fo  mit  atten  fSitben  üerfabren,  bie  in  steaks  gefdfnitten  Werben. 
90?au  mnt  gut  Pfeffer  nnb  ©atg  baran  ftreuen. 
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Sadj§  mit  ®al)er=©auce. 

(Salmon  and  Caper  Sauce.) 

$wei  ©Reiben  £ad)§,  ein  35tertetpfitttb  SSutter,  ein  fjatber  SDtjeelöffet  üotC  ge= 
tjadte  ^SeterfiXie,  eine  ©Kalotte,  ©atg  nnb  Pfeffer  nad)  %fdjmad. 

SDer  ßad)3  toirb  in  eine  23adfc()üffet  gelegt,  mit  ©tüden  SButter,  nnb  bann 
werben  bie  anberen  ©adjen  Xjin^ngefügt ; bie  Söürge  wirb  gut  in  beu  $ifd)  etnge= 
rieben,  nnb  berfelbe  mät)renb  be§  S3aden§  oft  begoffen;  wenn  er  gar  ift,  läßt  man 
ifjn  etwa§  abtaufen,  bann  wirb  er  in  eine  ©djüffet  gelegt  nnb  bie  ^aperfauce  ba= 
rübergegoffen,  barauf  feröirt.  S)er  fo  guberei tete  £ad)3  ift  and;  fetjr  wot)I= 
fdjmedenb  mit  SDomatoe^Sauce. 

©efalgetter  8ad)3  ober  attbere  ©algftftfje  geröftet, 

(Broiled  Salt  Salmon  or  other  Salt  Fish.) 

9ftan  weitst  ben  £ad)§  in  tanmarmem  ober  aud)  fattem  Söaffer  üierttnbgwan- 
gig  ©tunben  taug  ein  nnb  wedjfett  ba§  SBaffer  öfter,  ober  täf^t  if)it  unter  bem 
taufenben  3öaffert)af)n  fielen.  2Bemt  man  eilig  ift,  ober  aud)  wenn  man  einen 
feX)r  fdjarfen  ©atggefdjmad  wünfdjt,  fo  get )t  e§  aud)  an,  eine  fürgere  $eit  auSgu* 
mäffern,  wenn  man  warntet  SBaffer  bagu  nimmt,  nnb  ben  $ifd)  einigemale  t)in= 
tereinanber  leidet  auffodjen . täfjt,  jebe§mat  mit  aitberm  SBaffer.  gur  regten 
3eit  röfte  man  it)n  bann  rafdj,  mürge  nad)  ©efdjmad  nnb  übergiejge  mit  Butter. 
SDiefe  2trt  ift  gut  guut  bereiten  alter  ©atgfifdje. 

©ingemartjtev  Saip. 

(Pickled  Salmon.) 

©in  guter  frifdjer  Sad)§  wirb,  nadjbent  er  gereinigt  ift,  in  gro^e  ©tüde  ge= 
fdjnitten,  nnb  in  ©atgwaffer,  wie  gum  ©ffen  gar  getobt.  SD  amt  wirb  er  auf  ein 
©teb  gelegt,  in  trodenem  $eug  eingewidelt  nnb  an  einem  fügten  ?ßta^e  üerwatjrt 
bi§  gnm  näd)ften  Sage.  SDann  mad)t  man  bie  ^öfetbriitje  (pickle)  im  $er= 
Ijattnifj  gu  ber  Quantität  üon  fjifdj.  3u  einem  Quart  üon  bem  SBaffer,  worin 
ber  ßad)§  gefönt  warb,  giebt  man  gWei  Quart  üom  beften  ©ffig,  eine  Unge  gan= 
gen  fijwargen  Pfeffer,  eine  geriebene  Sfeusfatnufj  nnb  ein  ®u|enb  iptätfdjen  ber 
Stefatbtütfje  (mace).  SDie§  wirb  in  einem  gut  bebedten  Reffet  gufantmenge* 
fod)t , e§  fott  nidjt  gn  fetjr  oerbunften,  äBenn  ber  (Siffig  fatt  geworben  ift,  giefjt 
man  itjn  über  ben  £ad)3  nnb  fdjüttet  oben  barauf  einen  ©fjtöffet  üott  SSaumöt, 
wetd)e§  bagn  beiträgt,  baj3  fid)  ba§  ©ingemadjte  gut  t)ätt. 

’äBenn  man  bie§  gut  bebedt  unb  an  einen  fütjten  $pta|3  ftettt,  fo  tjätt  e§  ficfi 
Monate  taug  gut,  SDiefe  Strt  be§  ©inmadjenä  üon  £ad)§  ift  üorgügtid)  nnb  f)at 
ben  SSeifatt  Sitter,  bie  e§  bamit  üerfucfjt  Xjaben. 
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Veräußerter  £aß§. 

(Smoked  Salmon.) 

28enn  man  geräußerten  £aß§  röften  miff,  fo  fegt  man  ifjn  mit  ber  ffeifßigen 
©eite  juerft  auf  bie  Üiofte.  Veräußerter  £aß§  ift  auß  fefjr  gut,  menu  er,  mie 
SRaußffeifß,  tu  reßt  bünne  ©ßeiben  ^erlegt  mirb. 

8aß§  ftrifoffee. 

(Fricassee  Salmon.) 

35iefe  lauter,  beu  ßaß§  frifß  ju  faßen,  bietet  eine  angenehme  Sfbmeßsfmtg 
üon  ber  gemöfjnfißen  Sfrt  ber  Zubereitung.  Vin  unb  ein  f)afbe§  *ßfunb  £aß§ 
mirb  in  ©tücfe  gefßnitten,  üon  einem  Zoff  tut  Gieret!;  bie  ©tüde  merbeu  in 
einem  Siegel  auf  ba§  $euer  gefegt,  mit  einer  fjafben  Saffe  SBaffer,  ein  menig 
©af^,  etma§  meinem  Pfeffer,  einer  Steife,  einem  ^ßfättßen  SJtugfatbfütfje,  brei 
©tücfen  Zucfer,  einer  ©ßafotte  unb  einem  gehäuften  Sßeeföffef  öotl  ©enf  mit 
einer  fjafben  Saffe  üoE  ©ffig  eben  gerührt.  Sftan  läßt  bie§  einmaf  anffoßen 
unb  giebt  naß  feß§  feingejßnittene,  gefßäfte  S£omatoe§  ba^n,  nebft  etma§  ge= 
fjacfter  ^eterfifie  unb  einem  2Beingfa§  üoff  ©fjerrtj.  darauf  faßt  man  e§  brei 
$iertefftunben  fang  gefinbe  foßen.  (£3  mirb  fefjr  fjeiß  aufgetragen  unb  mit 
breiecfig  gefßnittenen  ©tilgen  toast  garnirt.  2)iefe§  Verißt,  menn  reßt  faft 
gegeben,  ift  fefjr  gut  beim  erften  ober  gmeiten  fjrüfjftücf  (luncheon.) 

$aftetßen  Don  8aß§. 

(Salmon  Patties.) 

SJian  fßneibet  faften  £aß§  in  Söürfef  unb  erfjitjt  etma  ein  bjafbe^  Quart  ba= 
üon  in  einem  üiertef  Quart  Stafjm,  mürjt  mit  Vatjenne  Pfeffer  unb  ©afj,  bann 
füllt  man  bie§  in  formen  ober  ©ßafeit  (shells)  unb  ferüirt.  Stile  faften,  ge= 
foßten  fjifße  fönnen  in  biefer  SBeife  bereitet  merben.  Sftan  fann  jebe  Strt  üon 
gifßfaucen  ba^u  geben.  Sfffe  finb  gut. 

Sßte  üon  Zifß  unb  Sluftern. 

(Fish  and  Oyster  Pie.) 

Stefte  üon  ^ifßen,  mie  cod  unb  haddock,  ©ßefffifß,  ^mei  t)u^enb  Sfuftern, 
Pfeffer  unb  ©af§  naß  Vefßmacf,  genug  Skobfrumen  für  bie  SJienge  fjifß,  einen 
fjafben  Sßeeföffef  üoE  geriebene  SJtuSfatnuß,  einen  Sßeeföffef  üoff  fein  gefjacfte 
^eterfifie. 

SJtan  föft  ben  $ifß  üon  ben  Jfrtoßen,  unb  giebt  eine  Sage  baüon  in  eine 
^iefßüffef,  beftreut  mit  Pfeffer  unb  ®afj,  bann  eine  ©ßißt  Skobfrumen, 
Sfuftern,  Stefatnuß  unb  gefjacfte  ^Seterfifie,  man  fäfjrt  bamit  fort  bi§  bie  @ßüf= 
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fei  gang  ooff  ift.  ®er  SDedel  bann  oon  gebräunten  23robfrumen  ober  S3Iätter= 
teig  (puff  paste)  gemalt  merben,  ber  in  fdjmale  Streifen  gefdjnitten  nnb  freug= 
meife  über  ben  $ifdj  gelegt  wirb,  nadjbem  and)  ber  Sdjüffelranb  mit  einem 
Streifen  eingefaßt  marb.  @f)e  e§  bebedt  mirb,  giebt  man  ben  Saft  ber  Sluftern 
bagu  nnb  etma§  gefdjmolgene  Butter,  ober  eine  meifje  23rüt)e,  nnb  fetü  e§  bann 
in  ben  25adofen. 

3 e 1 1:  29ei  gelobtem  fjifdj  i Stnnbe;  menn  oon  frifdjem  $ifd)  nnb  SSlät* 
terteig  gemalt  f Stunben. 

Sn  $>anp)f  gelobter  §ifd). 

(Steamed  Fish.) 

dftan  madjt  ben  Sdjmang  be§  $ifd)e§  in  feinem  ftaule  feft,  fobaf3  ber  ®ör= 
per  in  ber  fRnnbe  liegt,  giefjt  ein  oiertel  Duart  mit  Saig  nnb  Pfeffer  gemürgten 
(Sffig  barüber  nnb  läfjt  itjn  eine  Stunbe  an  einem  füllen  Orte  fteljen.  2)  amt 
fcfjüttet  man  ben  (Sffig  ab,  tfjut  ben  fjifdj  in  einen  3)antpf=&'effel,  (steamer)  über 
fod)enbe§  Söaffer  nnb  läfjt  iljn  gmangig  ginnten  lang  barüber,  ober  länger, 
menn  ber  fjifdj  fef)r  grofj  ift.  Sobalb  fiel)  ba3  f^teifcf)  leidet  oon  ben  (träten 
löft,  ift  ber  Srtfdj  gar.  9ftan  läfjt  ba3  Sßaffer  gut  ablaufen  nnb  bringt  ben  fjifdj 
auf  eine  flatfje  Sdjüffel,  auf  meldje  eine  fef)r  reine  meifje  Seroiette  gefaltet  mirb. 
Stuf  biefe  Seroiette,  runb  um  ben  fjtfdfj  merben  bann  frifdje  ißeterfilienftengel 
gelegt,  ober  in  pbfdje-  formen  gefdjnittene  9totfjrüben,  ober  aud)  beibe§  abmedp 
felnb. 

Bitten  Maififdj,  2llfe,  pt  röften. 

(To  broil  a Shad.) 

■JRan  fpaltet  nnb  mäfdjt  beit  shad,  nnb  trodnet  ifjn  mit  Zeug  ab,  giebt  Saig 
nnb  Pfeffer  baran  nnb  legt  ifjtt  auf  bie  mit  fjett  beftridjene  fftofte  über  reetjt  glü= 
I)enbe  ®ot)Ien,  bie  fleifc^ige  Seite  nadj  unten,  man  fetp  eine  Pfanne  für  ba§  ab= 
lanfenbe  $ett  barunter,  nnb  röftet  ungefähr  eine  SSiertelftunbe  ober  länger,  je 
nad)  ber  (Sröjje.  9ftan  giebt  reidjlid)  S3utter  über  ben  $ifdj,  menn  er  aufgetra- 
gen  mirb.  SBenn  man  iljn  mälpenb  be§  9töften§  bebedt,  fo  erhält  er  einen  föft> 
lidiett  ®efd)ntad. 

©efcatfener  9Jtatfifd). 

(Baked  Shad.) 

$iele  Sente  galten  biefe  3Irt  ber  Zubereitung  shad  für  bie  aderbefte. 
(Sr  mirb  gefüllt  mit  einer  SRifdjung  oon  SSrobfrnmen,  Saig,  Pfeffer,  Butter  nnb 
Sßeterfilie,  mit  (Sibotter  gut  üermengt,  nnb  bann  entmeber  gngenäbt  ober  mit 
SBinhfaben  ummunben.  (Sin  menig  SBaffer  nnb  etma§  Söutter  mirb  barüber  ge= 
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goffert  unb  bann  bädt  man  iljn,  mie  ©eftüget.  ©in  shad  fottte  eine  ©tunbe  ober 
eine  nnb  i ©tunbe  baden.  £>er  ©cf)üffelranb  mirb  mit  ©itronenfdjaten,  treffe 
ober  anberem  belegt. 

©ine  ©auce  (dressing)  für  geba denen  shad.  9ttan  fodjt  bie 
SSrütje  (gravy),  in  metdjer  ber  $ifd)  gefotten  nntrbe,  mit  einem  $£t)eetöffel  öott 
Catsup,  einem  ©fitöffet  üott  braunem  9JM)t,  metc^eg  erft  mit  tattern  SBaffer  be= 
ne|t  mar,  bem  ©aft  einer  ©itrone,  unb  einem  ©tag  oott  ©tjerrt)  ober  9)iabeira= 
SBein.  9Kan  giebt  bieg  in  eine  ©aucenfcfjüffet  (sauce-boat.) 

2>en  ^ogeit,  bie  ©ier,  beg  ^kififüjeg  31t  fodjen. 

(To  cook  a sbad  roe.) 

SDer  91ogen  mirb  tn  fodjenbeg  SBaffer  gettjan  nnb  §man§ig  Minuten  taug  ge= 
tinbe  gefodjt,  bann  öom  $euer  genommen  unb  auf  einen  ^urdjfdjtag  gelegt, 
©in  25ted)tetter  mirb  mit  Butter  auggeftritfjen  nnb  ber  abgemäfferte  Ütogen  ba= 
raufgetegt.  9Jian  beftrent  gut  mit  ©at§  nnb  Pfeffer,  beftreidfjt  mit  meiner  33ut= 
ter,  bann  ftreut  man  9M)t  btd  barüber.  äßan  täfjt  bieg  eine  Ijatbe  ©tnnbe  tm 
SBadofen  nnb  begießt  öfter  mit  einer  SJlifcfjung  öon  Butter,  SBaffer,  ©atj,  Pfeffer 
nnb  9)ief)t. 

©ine  attbere  5lrt  bett  Maififdj=9logctt  31t  fotfjett. 

(To  cook  sbad  roe.  Another  way.) 

50ian  fodjt  it)n  erft  ein  menig  in  einem  bebecften  Xopfe,  bann  nimmt  man  ifjn 
fjeraug,  giebt  ©atg  unb  Pfeffer  baran,  ftreut  Sftefjt  barüber  nnb  bratet  in  ber 
Pfanne,  mie  $ifdj. 

©tef’od)ter  $arg. 

(Boiled  Bass.) 

9?ad)bem  er  gut  gereinigt  ift,  mirb  er  in  einen  ®odjfe|feI  getrau,  mit  genug 
Sßßaffer,  um  ifjn  31t  bebeden.  9flan  fe$t  ben  Reffet  auf  bag  unb  nad)bem 
ber  $ifd)  fünf  Ginnten  taug  gefod)t  tjat,  oerfnc^t  man,  eine  ber  $tof3febern  aug= 
Rieben;  menn  biefe  ftd)  teidjt  abtöft,  fo  mirb  ber  $ifd)  befjutfam  aug  bem  2öaf= 
fer  genommen,  auf  eine  ftadje  ©Büffet  getegt  nnb  mit  einem  tjatben  2)u|enb  tjart 
getobter  ©ier  umgeben,  bann  mit  ©auce  ferüirt. 

(Motfjter  ©olbf'arbfen. 

(Boiled  Blueflsli.) 

2ßirb  in  berfetben  SBeife  getobt  mie  SBarg. 

©ebadener  ©olbfarbfen. 

(Baked  Bluefish.) 

SBirb  gebaden  mie  Sttaififd),  (shad);  (fietje  ©eite  51.) 
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©erratener  Slal. 

(Fried  Eel.) 

üßacßbent  bie  State  gut  gereinigt  firtb,  fcßneibet  man  fie  in  ©tüde  tmn  gmei 
Bott  Sange,  mäfdjt  biefe  nnb  trocfnet  fie  ab.  S)änn  merbeit  fie  in  Sßeigenmeßl 
gerollt  ober  in  geftoßenen  ©raderS,  unb  mie  anbere  fjifdje  mit  ©d)mc%  ober 
fRinberfett  gebraten,  öorßer  gut  gefallen,  ©ie  füllten  gang  über  braun  nnb  bott* 
ftänbig  gar  fein.  Stale  merben  and)  gnmeilen  in  bünneu  dfteßlteig  getaudjt,  ober 
in  ©i  unb  25robfrumen.  Sttan  feroirt  mit  frifcßer,  fraufer  fßeterfilie. 

©djaafSfoßf=$tfd)  mit  SJutterfauce. 

(Sheepshead  with  drawn  Butter.) 

©in  mittelgroßer  $ifcß  mirb  auSgefucßt,  forgfältig  gereinigt,  mit©alg  einge= 
rieben,  in  ein  $£ucß  gebunbcn  nnb  in  einem  2)anl|ffeffel  (steamer),  über  einen 
£opf  mit  ftarf  focßenbem  SBaffer  geftetlt  unb  eine  ©tunbe  lang  in  bem  SJatlpf 
gefönt,  bann  legt  man  ißn  gang  auf  eine  ßeiße  fjifdjfcfjüffel  mit  ©tengein  üon 
^Seterfilie  nnb  Bftronenfdjeiben,  unb  trägt  ifjn  auf  mit  SBntterfance  (drawn  but- 
ter), mie  folgt  §nbereitet : Bmei  Ungen  üButter  merben  in  Heine  S5ätte  geformt 
nnb  in  Süteßl  gerollt,  ein  Viertel  baüon  mirb  in  bie  Pfanne  getljan,  nnb,  menn 
fie  gefcßmolgen  finb,  merben  fie  gefdflagen,  bann  bie  anderen  ßingfgefügt,  ein  S3all 
gur  B^it,  bis  fie  alle  glatt  gerüßrt  finb.  SEBäßrenb  beS  fftüßrenS  mirb  nod)  ein 
©ßlöffel  üoH  ©itronenfaft  nnb  ein  ßalber  ©ßlöffel  Ood  geßadte  fßeterfilie  bagu 
gegeben,  bann  mirb  es  in  einer  ßeißen  ©aucenfdjüffel  anfgetragen. 

Gkbadettcr 

(Baked  Whitefish.) 

Sftan  reinige  ben  grünblid),  laffe  ben  ®oßf  baran  ober  nicßt,  nacß  $8e= 
lieben,  fcßneibe  baS  )Rüdgrat  ßerauS  bis  naße  bem  ©cßmange  unb  gebe  bie  fol= 
genbe  Füllung  ßerein.  StltbadeneS  SBrob  mirb  in  Söaffer  eingemeicßt  unb  bann 
auSgebrüdt;  bann  gerfcßneibet  man  eine  große  Bmiebel,  brät  fie  in  ^Butter  unb 
ßadt  fie  fein,  giebt  baS  33rob  bagn,  nebft  gmei  Ungen  Butter,  ©alg,  Pfeffer  nnb 
ein  menig  ^eterfilie  ober  ©albei.  SDieS  mirb  erßißt  nnb  nacßbem  eS  bom  $euer 
genommen,  giebt  man  gmei  gut  gefcßlagene  ©ibotter  bagn,  man  füllt  ben  ififdj 
redft  bott,  näßt  ißn  mit  feinem  SBinbfaben  gu  unb  umbinbet  ißn  mit  fcßmalent 
meißen  SBanb.  SDamt  mirb  ber  $ifcß  leicßt  mit  Butter  eingerieben  unb  in  eine 
SBadßfamte  mit  menig  ßeißem  Söaffer  getßan,  mit  bem  Sftüden  nacß  oben,  in  ber 
$orm  eine§  S.  ^olgenbe  ©ance  mirb  bagugegeben:  S)ie  ßartgefodjten  ® otter 
bon  gmei  ©iern  merben  mit  gmei  ©ßtöffeln  ooll  gutem  ©alatöl  fein  gerrieben;  ein 
ßalber  Sßeetöffel  t>oU  englifcßer  ©enf,  nebft  genügenb  ©ffig  nnb  Pfeffer  fomrnt 
nocß  bagn. 
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Gefodjier  Kabeljau. 

(Halibut  boiled.; 

2)ag  ©tüd  näd)ft  bem  ©djmanäftüde  ift  bag  befte  junt  Kodjen;  ein  toenig 
©afj  tütrb  fjineingerieben  nnb  bann  mirb  eg  15  Minuten  lang  in  Gffig  nnb  fab 
fern  SSaffer  gemeint,  fjierauf  üöffig  reittgemafdfen  nnb  gehabt,  in  ein  ©tüd 
Beug  gebunben  nnb  fangfant  über  mäßigem  $euer  gefodjt,  fo  bafe  fieben  9Jiinu= 
ten  auf  jebeg  Sßfmtb  $ifd)  fontmen.  SSenn.  eg  fjafb  gar  ift,  roirb  eg  im  Reffet 
umgemenbet.  Gg  mirb  mit  gemalter  Butterfauce  (drawn  butter)  ober  Gier= 
©auce  aufgetifdjt.  Gefodjter  ^afibut,  mit  gefönten  Kartoffeln  gerfto^en,  mit 
Beifügung  oon  etmag  Butter  nnb  SKildj,  macfjt  ein  fefjr  guteg  $rüf)ftüdggeridjt. 

halibut  mit  5)ampf  gefügt. 

(Steamed  Halibut.) 

Sftan  nimmt  ein  breipfünbigeg  ©tücf  üom  meinen  £>afibut,  bebecft  eg  mit 
einem  $£ud)  nnb  legt  eg  in  einen  SDampffeffef  (steamer);  biefen  ftefft  man  über 
einen  Sopf  mit  ftarf  fodjenbem  Sßaffer  nnb  fäfjt  ben  2)ampf  jmei  ©tunben  fang 
burcf)3iet)cm  Btan  fegt  ben  $ifd)  auf  eine  ©djüffef,  bereu  Sffanb  mit  Sßeterfifit 
eingefaßt  ift  nnb  giebt  eine  Gierfauce  ba§u. 

Gebratener  §afibut  9to.  1. 

(Fried  Halibut  No.  1.) 

Bian  mäljft  gute  fefte  ©titde  non  biefem  großen,  fein  augfeljenben  f^ifcf)  nnb 
nimmt  mit  einem  fdjarfen  Keffer  bie  |>aut  ab,  nadjbem  man  fie  gut  getoafdjen 
nnb  mit  einem  meinen  Sudje  abgetrocfnet  fjat.  Wlan  fdjfägt  §tnei  Gier  gut 
burd)  nnb  rollt  friftfje  Graderg  auf  bem  Badbrett  gn  feinem  ©taub  aug.  $ebeg 
©tüd  mirb,  nadjbent  eg  gefaben  nnb  gepfeffert  ift,  in  ben  Giern  nnb  bann  in  ben 
Graderfrnmen  gemenbet  nnb  baranf  in  eine  Pfanne  gefegt,  bie  fjafb  boff  öon  fo= 
djenbem  ©d)ma4  ift,  mit  ettoag  Butter  baran,  um  eine  fdföne  braune  $arbe  gu 
geben.  SDie  ©tüde  merben  auf  beibe  ©eiten  getoenbet  nnb  gebräunt,  bann  fäfjt 
man  bag  f^ett  baoon  abfaufen  nnb  feroirt  f)eij3. 

Gebratener  §alibut  9to.  2. 

(Fried  Halibut  No.  2.) 

Grft  merben  einige  bünne  ©djeiben  itngefafgenen  ©pedg  gebraten,  h einer 
eifernen  Bratpfanne,  big  fie  braun  fittb,  bann  merben  biefe  auf  einer  ffadjen 
©djüffef  beifeite  gefept,  big  ber  $ifcf)  gebraten  ift.  ‘‘ftatfjbem  §mei  ^Pfunb  £>afi= 
but  in  ©Reiben  gefdjnitten,  abgemafdjen  nnb  abgetrodnet  finb,  beftreut  man  fie 
mit  ©af§,  Pfeffer  nnb  äftefjf,  fegt  fie  in  bie  fjeifje  $ettfauce  nnb  brät  fie,  big  fie 
auf  beiben  ©eiten  braun  finb,  bann  giebt  man  ben  ©ped  mit  bem  $ifd)  auf. 

$n  ©Reiben  geröfteter  «g>afibut  ift  feljr  gut,  er  mirb  mie  fpanifdje  BMrefen 
^bereitet. 
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©efmsfener  §alibut. 

(Baked  Halibut.) 

(Sin  gnte§  ©tüd  |)atibut  imn  fünf  bis  fed)S  ?ßfunb  ©emidjt  tütrb  gmei  ©tum 
ben  lang  in  ©at^maffer  gelegt,  abgetrodnet  unb  bie  ändere  |jaut  eingeferbt. 
®ann  mirb  es  in  einer  Skatpfanne  in  einen  ntäftig  ^ei^en  Ofen  geftettt  unb  öf= 
terS  mit  Butter  nnb  Sßaffer  begoffen,  bie  in  einem  23led)gefd)irr  ober  lieget  marnt 
gehalten  merben.  Sßenn  eine  ©abel  leidjt  burcpep  fo  ift  ber  $if$  gar;  er 
foUte  üon  fdjöner  brauner  $arbe  fein.  SKan  nimmt  bie  ©auce  ans  ber  3kat= 
Pfanne,  giebt  ein  menig  focfjenbeS  SBaffer  f)in<)u,  menn  eS  nidjt  genug  fein  fotXte, 
rüfrt  einen  Söffet  botX  SBaünufpcatsup  tjingu,  aud)  einen  Speetöffet  oott  2Bor= 
cefterf£)ire=©auce,  ben  ©aft  einer  Zitrone,  nnb  üerbictt  mit  9Jtet)t,  metdjeS  oorljer 
mit  Söaffer  gerrüf)rt  mar.  Sttan  tä^t  bieS  einmal  auffodjen  nnb  bringt  es  in 
einer  ©anciere  auf  ben  STifd). 

(Seröfteter  |>alibut. 

(Halibut  broiled. 

SBie  anbere  $ifdje  gu  röften,  auf  einer  mit  Butter  beftridfenen  9f?ofte,  über 
einem  fetten  f^euer,  oortjer  jn  fatgen  unb  gu  pfeffern,  gut  mit  Söutterfauce  ^n 
begießen  beim  Stuftragen  nnb  tjeif^  gu  tjatten. 

©ebratene  SBadjfordtett. 

(Fried  Brook  Trout.) 

$iefe  betitaten  merben  gemöpnlid)  gebraten  nnb  geben  ein  föfttidjeS 
®ericf)t  pm  $rüt)ftüd  ober  Stbenbbrob.  9ftan  reinigt  unb  mäfcpt  bie 
reibt  fie  trocfen  ab,  fpattet  fie  bis  gum  ©djmange,  fat^t  unb  pfeffert  fie  unb  mem 
bet  fie  in  Sftetjl  um.  SBenn  man  ©djrnatä  gebraust  ftatt  bem  $ett  bon  gefatge= 
nem  ©pect,  fo  fottte  man  ein  ©tücf  SSutter  beigeben,  um  baS  Stitfepen  in  ber 
Pfanne  gu  üertjüten  unb  bem  $ifd)  eine  fdföne  braune  $arbe  ju  geben,  mogit  and) 
baS  f^rtt  fetjr  Ijeifj  fein  mu^,  and)  müffen  fie  erft  auf  einer  ©eite  gut  gebräunt 
fein,  et)e  man  fie  ummenbet.  ^nufperig  gebratene  ©pedfd)eiben  fdjmeden  gut 
§n  biefen  $ifd)en.  ©ie  merben  egal  nebeneinanber  getegt  auf  eine  garnirte 
©Rüffel  unb  redjt  tjeifj  aufgetragen.  Oft  merben  bie  ®öpfe  beim  Skaten  baran 
getaffen. 

Gebratene  ©ttnte. 

(Fried  Smelts.) 

Sttit  bem  ®opfe,  nnb  mie  bie  S5acf)foretten  gebraten.  S3iele  tjatten  bafür,  baf$ 
fie  meit  beffer  auSfetjen  auf  bem  £ifd)e,  menn  bie  ®öpfe  baran  bteiben  unb  fie 
Ijübfd)  garnirt  auf  ber  ©djüffet  auSgetegt  finb. 
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©efüdjter  2Mfr§ifdj. 

(Boiled  Whitefish.) 

21  u§  2ttr§.  2t.  SB.  f^errp’g  ®odfbud),  Sftadinac,  1824  g enorm 
men.  Sie  mot)tfd)medenbfte  2trt,  ben  SBeiftfifd)  %vi  fodjen.  Ser  fjifdj  mirb  be= 
rettet  mie  gurn  fRöften,  in  ber  äftitte  aufgefdjlipt,  er  mirb  mit  bem  Büden  nad) 
unten  in  ben  Äodjfeffel  gelegt  unb  Beinahe  mit  SBaffer  bebedt,  gu  einem  $ifd)e 
tommen  gmei  ©fjlöffel  üott  ©alj,  er  mirb  gnt  gugebedt  unb  muff  eine  Ijatbe 
©tunbe  lang  fetjr  getinbe  brobetn,  nidjt  eigenttid^  fodjen.  ©in  menig  Butter  nnb 
eine  ©ance  mirb  bagu  gegeben. 

©ebadetter  SBeifjftfd)  mit  Borbcauj=©attce. 

(Baked  Whitefish.  Bordeaux  Sauce.) 

Ser  $ifd)  mirb  gereinigt  nnb  gefüllt,  bann  in  eine  Badpfanne  gettjan  nnb 
mit  öortjer  in  2ftet)l  gerollter  Butter  reidjlid)  bebecft.  $n  bie  Pfanne  giefftman 
k Quart  ©taret=2Bein  unb  badt  eine  ©tunbe  nnb  eine  fjatbe.  Sann  nimmt  man 
ben  fjfifdj  t)erau§,  feilet  bie  ©ance  burd),  giebt  nodj  ein  oiertet  Quart  ©taret 
bagu,  fomie  einen  Stjeetöffel  öoCC  gebräunte^  9Ref)I  nnb  eine  ißrife  ©apenne  $ßfef= 
fer,  nnb  bringt  bieg  mit  bem  $ifd)e  auf  bie  Safet. 

— ^5  tan  fing  ton  $oufe,  Sttilmaufee. 
©ebatfcne  gadj^Soretfe. 

(Baked  Salmon  Trout.) 

tiefer  föftlidje  fjfifdj,  non  üorpglidjent  SBotjtgefdjmad,  mirb  gerabe  fo  ge= 
baden  mie  Btaififd)  (shad),  ober  SBeifififd),  bod)  erhält  er  burd)  eine  Stapmfauce 
nodj  bie  tepte  Boßenbung,  ©r  fotCte  tangfam  gebaden  rnerben,  mit  Butter  nnb 
SBaffer.  SBenn  er  gar  ift,  fo  fußt  man  einen  Sieget  mit  füfjem  ßtatjm  bereit, 
ber  mit  etma§  tjeifjem  SBaffer  üerbünnt  mürbe,  bamit  er  beim  ©rt)ipen  nidjt  ^u= 
fammentäuft,  unb  mgp  man  befjutfam  §mei  ©fstöffet  noß  gef^motgene  Butter, 
einen  fnappen  Söffet  üoß  2Ät  nnb  ein  menig  gepaßte  ißeterfitie  rüprt.  Siefe§ 
©efdjirr  mirb  in  ein  aitbereg  mit  fodjjenbem  SBaffer  gefteßt,  bie  ©auce  au§  ber 
Bratpfanne  pinjitgetfjan,  bann  einmal  aufgefodjt^um  Sidmerben,  nnb  menn  bie 
£ad)3foreße  auf  eine  geeignete  ©cpüffet  gelegt  ift,  fdjüttet  man  bie  ©ance  um  ben 
Oßfdj.  äftit  ^ßeterfitien§meigtein  mirb  garnirt. 

Siefen  fjfifdj  tann  man  aud)  ebenfomopt  abfocpen  unb  e§  mirb  biefetbe  Baptm 
fauce  ba^u  gegeben,  nur  nimmt  man  nicpt§  üon  ber  $ifdjbrüpe  baran. 
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(Stinte  ju  Warfen. 

(To  bake  Smelts.) 

•Jftan  tüäfc£)t  fie  unb  reibt  fie  gut  troden  mit  einem  Sud),  morauf  fie  egal  ne= 
beneinanber  in  eine  normet  mit  Butter  cmSgeftrid^ene  Bratpfanne  gelegt  merben, 
and)  bie  fjifdje  füllten  mit  Butter  betegt  fein,  ein  ©tüd  für  jeben  $ifd),  ©at^ 
Pfeffer  unb  Brobtrumen  merben  barüber  geftreut.  (Gebratene  ^eterfitie  unb 
©itronenfdjeiben  merben  am  Banbe  ber  ©djüffet  uAergetegt. 

©eröftete  fpanifdje  Biafreien. 

(Broiled  Spanish  Mackerei.) 

Ser  fjtfd)  wirb  ben  Büden  f)erab  gefpatten,  ba§  Büdgrab  f)erau§genommen, 
er  mirb  in  fattem  SBaffer  gemafdjen,  gut  mit  einem  reinen  trocfenen  Sud)e  abge= 
rieben,  leicht  mit  ©at^  beftreut,  bann  legt  man  it)n  auf  bie  mit  Butter  einge= 
furnierte  Bofte  über  ein  ftare3  $euer,  mit  ber  $teifd)feite  nad)  unten  unb  menbet 
if jn,  fobatb  bie  untere  ©eite  braun  ift.  ©ine  Sttifdjung  üon  §mei  ©jjlöffetn  üott 
©itronenfaft,  einem  Stfeetöffet  üott  ©atj  nnb  etma§  Pfeffer  mirb  bereit  gehalten 
nnb  über  ben  auf  eine  trifte  ©djüffet  gelegten  fjifdj  gegoffen  unb  bann  mirb  rafdj 
aufgetragen. 

©eröftete  fpanifefje  Biafreten  fönnen  and)  mit  anberen  $ifd)faucen  fefjr  gilt 
gegeben  merben.  Sind)  geforfjt  mirb  biefer  $ifd)  gegeffen,  unb  e§  pa|t  faft  jebe 
^ifdjfauce  ba§n,  gan^  befonberä  bie  “Maitre  d’Hotel  Sauce.” 

©efodjte,  gefabene  Btafreten. 

(Boiled  Salt  Mackerel.) 

Btan  mäfc^t  bie  ©atgfrufte  unb  Safe  rein  ab,  legt  ben  $ifd)  über  ^Xdatfjt  in 
fatteS  Söaffer  unb  mäfcfit  ifjn  am  borgen  nod)  ein  ober  gmeimat  ab.  $eber  $ifctj 
mirb  in  ein  ©tüd  3mg  gemid'ett,  unb  bann  merben  fie  in  einen  Reffet  mit  üietem 
fattem  SBaffer  getegt,  barauf  breiig  Minuten  taug  gefodjt.  Bian  nimmt  fie 
üorfidjtig  au§  bent  Beuge,  trennt  ba3  Büdgrat  ^erau§,  unb  befdjüttet  fie  mit 
etma§  gefdjmotgener  Butter  unb  füfjent  Bafjm  unb  ftreut  ein  menig  Pfeffer  ba= 
rüber.  Dber  mau  fann  aud)  eine  ©ance  machen  mie  fotgt:  ©ine  fteine  Saffe 
üott  Blitd)  mirb  fiebenb  f)eif3  gemalt  nnb  ein  Sfjeetöffet  üott  corn-starch  (©tärfe 
au§  Biai§  gemacht)  mit  etma§  Söaffer  üerrütjrt  ba^ngegeben.  Sßenn  ftdbi  bie§ 
üerbidt,  fügt  man  ^mei  ©fjtöffet  üott  Butter  tjtttju,  nebft  Pfeffer,  ©atg  unb  ge= 
tjadter  ^ßeterfitie,  nad)  ©efdjntad.  ©in  ©i  mirb  gut  gefd)tagen,  bie  ©ance  att= 
mätig  ba$t  gefdjüttet,  bann  ba§  ©an^e  mieber  auf  ba§  $euer  gefept  nnb  eine 
Biinute  taug  gerührt,  bann  abgenommen.  Btan  giefjt  bie§  über  ben  $ifdj,  menn 
er  auf  getragen  mirb,  nnb  garnirt  bie  ©djüffet  mit  Sßeterfitienfprojjen,  Brunnen* 
treffe  ober  3itrouenfd)eibeu, 
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(Bejalgettc  Giftfreien  geraden. 

(Baked  Salt  Mackerei.) 

2Benn  bie  Gtalrelen  über  SRac^t  anggewäjjert  waren,  fo  legt  man  jie  in  eine 
SBadpfamte  nnb  fd^üttet  genug  Ijeijjeg  Söaffer  barauf,  um  jie  gu  bebeden,  lägt  fie 
einige  Minuten  jo  fterjen  nnb  bann  giefjt  man  bag  Söajjer  ab,  unb  tljut  jie  wie= 
ber  in  bie  Pfanne  mit  einigen  Stumpen  Butter,  einer  Xaffe  üod  jüfjem  9laf)m 
ober  guter  Gtild)  nnb  ein  wenig  Pfeffer,  je|t  jie  in  ben  53adofen  nnb  bädt  furge 
.Seit,  big  jie  braun  jinb. 

Gebratene,  gefabene  Unfreie. 

(Fried  Salt  Mackerei.) 

©o  oiele  hafteten  alg  gebraust  werben,  wäj(f)t  unb  reinigt  man  gut,  legt 
jie  einen  gangen  ^ag  in  ! a 1 1 e § Sßajjer,  weldjeg  alle  gwei  ©tunben  erneuert 
wirb,  ©pat  ant  51benb  wirb  nod)  einmal  jrijdjeg  Sßajjer  barauj  gefdjiittet.  51m 
borgen  Xäjst  man  bag  äöajjer  gut  ablaujen,  reibt  jie  mit  einem  $£ud)e  troden, 
rollt  jie  in  Gtel)I  unb  brät  jie  mit  etwag  53utter  in  einer  ^janne  mit  biefem  53o= 
ben.  (Stwag  gejdjmolgene  33utter  wirb  beim  51ujtragen  barüber  gegojjen  unb 
bie  ©djüjjel  mit  ^ßeterjilie  garnirt. 

(M'odjte,  frtfdje  Unfreien. 

(Boiled  fresli  Mackerei.) 

f^rijefje  Glatrelen  werben  in  gejalgenem  Sßajjer  mit  etwag  (Sjjig  barin,  ge^ 
fodjt,  jonjt  befjanbelt  man  jie  gang  wie  bie  gejalgetten  $ijd)e.  ©eröftet  jinb  jie 
jebjr  gut  mit  dlal)m=©auce,  ober  eg  fann  eine  beliebige  anbere  ©auce  bagitgege- 
ben  werben. 

(Singefodjter,  frifdjer  §ijdj. 

(Potted  fresk  Fish.) 

^ac^bem  frije^e  $ijd)e  jedjg  ©tunben  lang  in  ©algwajjer  gelegen  gaben, 
nimmt  man  jie  Ijeraug  unb  giebt  gu  jed^g  ^ßjunb  baoon  eine  Viertel  S£ajje  ©alg, 
ebettjooiel  ^pjejjer  unb  aud)  jo  otel  ,3immet,  £ %ajje  dtelfenbjejfer  unb  einen 
S£f)eelojjel  nod  helfen  (cloves). 

®er  $ijd)  wirb  in  ©tüde  gejegnitten  unb  in  eine  irbene  SSadpjamte  gelegt, 
bie  eine  Ijalbe  @adone  galt.  (Srjt  fommt  eine  Sage  $ijd),  bann  bte  ©ewiirge, 
Glegl,  eine  büittte  ©djidjt  53ntter,  unb  jo  wirb  jortgefal)ren,  big  bag  $ejd)irr  ge= 
jüdt  ijt.  Glan  giejjt  (Sjjig  unb  äBajjer  gu  gleidjen  Steilen  big  gum  dlanbe 
ginein,  bedt  mit  einem  gut  jepegenben  SDedel  gu,  jobag  ber  SDampf  nid)t  ent* 
weidjen  lanu,  unb  lägt  bieg  jünj  ©tunben  lang  baden.  SDann  nimmt  man  eg 
aug  bem  Ofen,  unb  wenn  eg  falt  ijt,  wirb  eg  in  ©egeiben  aufgejegnitten.  (Sin 
guteg  öeriegt  gum  £gee  unb  Äbelfrügftüd, 
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(gefüllte  Krebfe. 

(Scalloped  Crabs). 

Sie  Krebfe  werben  in  einen  Reffet  mit  focf)enbem  Söaffer  gettjan,  nnb  mit 
einer  |)anboott  ©at^  ^wan^ig  Spinnten  lang  getobt.  Sßenn  fie  gar  finb,  wer= 
ben  fie  au§  bem  Söaffer  genommen  nnb  ba§  fjteifdfj  toirb  abgetöft,  recht  bef)ut= 
fam,  bag  bie  Schale  nicht  ^erbricht.  3u  einem  fßint  $teifcf)  wirb  etwag  ©atj 
nnb  Pfeffer  gegeben,  erft  wenig  nnb  bann  mehr,  wenn  eg  nach  bem  ©chmecfen 
räthticf)  erfdjeint.  SJian  reibt  etwag  Üttugfatnug  barüber  nnb  giebt  bann  nod) 
$otgenbeg  p:  ©inen  Söffet  oott  geftogene  ©racfer  ober  SSrobfrumen,  pei  gut 
üerfdflagene  ©ier,  gtoei  geftrictiene  Söffet  bott  Butter,  Slfteg  gut  pfammengfcrü  jrt 
nnb  bann  bie  reingewaf ebenen  ©traten  gefüllt;  biefe  werben  mit  bem  ©aft  be= 
negt,  mit  35rottrumen  obenauf  beftreut  nnb  in  ben  SBacfofen  geftettt,  big  fie  f )ett= 
braun  finb;  ein  paar  Minuten  genügen  bap.  @ie  fottten  heifh  auf  großen 
©djüffein  auggetegt,  feroirt  werben.  9ftan  igt  fie  pm  ^rüfjftüct  nnb  Slbenbbrot, 

$ifdj  in  wetger  ©auce. 

(Fish  in  white  Sauce.) 

SSftan  töft  bie  ©ctjidften  einer  falten,  gefönten  33utte,  (halibut),  ab,  nnb  fegt 
ben  Setter  auf  ben  $ifd)t)eber  (steamer),  bamit  ber  f^ifcb)  geig  wirb  offne  p 
troefnen.  Ütücf  grat  nnb  $aut  beg  $ifche3  werben  mit  einer  gwiebetfdfate  nnb 
einem  f e f)  r fteinen  ©tücf  rotten  Pfeffer  getoetjt;  ein  ©tücf  oon  ber  ©röge  einer 
Kaffeebohne  macht  jebe  ©auce  fefjarf  genug.  Siefe  Sörüge  wirb  p einem  wertet 
Üuart  eingefoegt  nnb  oerbieft  mit  einem  Sgeetöffet  oott  Butter,  worin  ein  Sgee^ 
töffet  üoü  Stiegt  üerrührt  warb,  ©in  Sropfen  SJianbet=©£tract  wirb  ginpgege= 
ben.  Siefe  ©ance  wirb  über  ben  $atibut  gegoffen  nnb  fßeterfitienfprogen  barü= 
ber  getegt. 

©teaf  bont  frtfegen  ©tör,  utarinirt. 

(Fresh  Sturgeon  Steak  Marinade.) 

Stian  nimmt  oom  ©tör  eine  ©egeibe,  bie  pei  $oII  bief  ift,  lägt  fie  fünf  9Jii= 
nuten  taug  in  geigern  Söaffer  liegen,  tagt  bag  SBaffer  abtaufen,  bann  thnt  man 
bag  ©tücf  in  eine  tiefe  ©chüffet  nnb  giebt  ein  üiertet  Ouart  ©ffig  barauf,  nebft 
pei  ©gtöffetn  oott  gefegntot^ener  SSutter,  einem  gatben  Sgeetöffet  oott  ©atj, 
einem  ©atjtöffet  oott  fegwargen  Pfeffer  nnb  bem  ©aft  einer  halben  ©itrone,  ba= 
mit  tagt  man  eg  feegg  ©tunben  ftehen,  wenbet  eg  aber  pweifenum;  bann  nimmt 
man  eg  geraug,  fügt  bie  23rüge  abtaufen,  nnb  troefnet  eg  mit  einer  ©eroiette  gut 
ab,  tnnft  eg  in  ©i,  wenbet  eg  in  SBrobfrumen  um  nnb  brät,  ober  oietmehr  focht 
e§  in  fehr  geigern  fjett.  Sag  ©etbe  oon  pei  rogen  ©iern  wirb  gut  üerfegtagen, 
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ein  (Stöffel  üott  frangöftfdjer  ©ettf  t)inängett)an  uttb  bann  bie  Hälfte  ber  9^art= 
nabe,  fobafj  e§  eine  ebene  ©auce  mirb,  meldje  mit  bem  $ifdj  auf^ntragen  ift. 

dingeMjter 

(Potted  Fish.) 

35a§  Siüdgrab  beS  f^ifdbjeg  mirb  tjerauSgenommen;  ju  einem  f^ifdg  oon  gmei 
)ßfnnb  ©emidjt  giebt  man  einen  ©jjlöffel  öott  üon  gemifdjten  helfen  nnb  9ßet= 
fenpfeffer ; biefe  ©emürje  merbett  in  Keine  deutet  üon  nictjt  ju  biestern  SUhistin 
gebnnben;  genügettb  ©at^  tüirb  anf  jeben  $ifd)  geftreut,  bann  midett  man  ifjtttn 
ein  ©Kid  Beug,  metdjeS  mit  etma3  (£at)enne=)ßfeffer  beftänbt  marb,  legt  abmedp 
felnb  ©djidjten  öon  $ifdj,  ßtemürften  nnb  ©atbei  (sage)  in  einen  irbenen  Xopf, 
ober  eine  ©djate,  bebedt  bie§  gnt  mit  bem  beften  (£iber=(£ffig  nnb  legt  einen  XeU 
ter  feft  baranf,  über  biefett  fomntt  ein  £eig,  hoppelt  fo  bid  anggerottt,  als  für 
pie.  2)er  iftanb  beS  Steiges  foüte  feft  ttm  ben  Xopf  tjernm  anf  fließen,  fpbafj 
biefer  tnftbidjt  mirb.  liefen  Stopf  ftettt  man  in  einen  Reffet  mit  tattern  2öaf= 
fer  nnb  läfjt  ifjn  öon  brei  bis  fünf,  ©tnnben  in  fodjenbem  SBaffer,  im  SBerfjältniß 
§ur  üorfjattbenen  Sftaffe.  gum  ©ebrandje  fertig,  menn  eS  fatt  ift. 

ftifdj  $tat)onnaife. 

(Mayonnaise  Fish.) 

SO^an  nimmt  etma  ein  $fnnb  falten  getobten  fjifdj,  |jatibnt,  cod  ober  rock 
.(fd)marje  9)teergrünbet)  nnb  fjadt  es  nictjt,  foitbern  fcfjneibet  es  in  (Stüde  Oon 
einem  £olt  Sänge.  |ftan  bereitet  in  einer  ©djale  eine  ©ance  mie  folgt:  ®ie 
Dotter  oon  üier  bjartgefocfjten  ©iern  merben  mit  ©atatöt  ober  33ntter  ju  einem 
glatten  Xeig  oerrieben,  tjiergn  fommt  ©alj,  Pfeffer  nnb  ©enf,  bann  giebt  man 
nodj  ;jmei  Sttjeelöffet  üoU  meinen  $uder  nnb  julefct  fec£)§  ©fjtöffet  oott  (Siffig  bajn. 
Xk  3Rifd)nng  mirb  gefdjlagen  bis  fie  leicht  ift,  nnb  gerabe  beüor  fie  über  ben 
fjifdj  gegoffen  mirb,  tommt  nodj  baS  fcfjänmig  gefdjlagene  äßeifje  oon  einem  (£i 
bap.  Sann  legt  man  ben  $ifd)  mit  ber  $ätfte  ber  ©ance  anf  eine  (SJlaSfdjüfs 
fet,  baS  Uebrige  breitet  man  barüber  aus,  nnb  legt  ©atatbtätter  (aus  ber  SJtitte 
beS  ^opfe§)  nm  ben  iftanb,  bie  mitgegeffen  merben. 

fHffrß|o»ber.  Wöbe  3§lanb.) 

(Fish  Chowder.  Rhode  Island.) 

Wan  brät  fünf  ober  fedjs  ©djeiben  fettes  ©djmetnefleifd)  Ktufperig  im  SBoben 
beS  Kopfes,  ber  pm  dfjomberfodjen  gebrannt  merben  fott,  nimmt  fie  bann 
IjerauS  nnb  fjadt  fie  $u  Keinen  ©tüden,  moranf  man  fie  mit  ber  ^ettbrüfje  mie- 
ber  in  ben  Xopf  ttjut;  bieg  ift  oiet  beffer,  als  bie  ©tüde  ganj  §u  taffen. 
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Bier  5ßfuttb'  frifc^er  codfish  ober  ©eebarg  (bass)  mirb  in  gmei  Bott  fange 
unb  bide  ©tüde  gefdinitten  unb  genug  baboit  auf  ben  ©ped  gelegt,  um  ifjn  gu 
bebeden.  Sann  folgt  eine  ©djidjt  gefjadte  Bmiebetn,  etmag  *ßeterfitie,  Bofjnen= 
front  (summer  savory)  unb  Pfeffer,  entmeber  meiner  ober  rotfjer.  darauf 
eine  Soge  bon  gesottenen  ©raderg,  entmeber  Bofton=  ober  Butter=©raderg, 
ober  gonge  ©ream=©raderg,  metdje  in  marmem  SBoffer  eingemeid)t  nioren,  bod) 
nic^t  tonge  genug,  um  augeinanber  gu  get)en.  Vorüber  legt  mon  eine  (S(f)id^t 
©djmeinefteifd),  unb  bleibt  bei  biefer  Beitjenfotge,  Bmiebetn,  ©emürg  (nidf)t  gu 
biet)  ©raderg  unb  Sßorf,  big  fein  Bkteriat  mefjr  bo  ift.  Sie  oberfte  ©djidjt 
fottte  aug  mit  Butter  beftricfjenen,  eingemeidjten  ©raderg  beftetjen.  ©enug  fai* 
te§  Söoffer  mirb  gu  biefer  Btaffe  gegeben,  nnt  fie  eben  gu  bebeden.  Ser  Sopf 
wirb  gugebedt,  man  täfct  ben  Snfjatt  eine  ©tunbe  tong  getinbe  fodfjen,  unb  achtet 
borouf,  bo|  bag  SBoffer  nic^t  gn  niebrig  finft;  fottte  bie  obere  ©rfjidjt  troden  tie= 
gen,  fo  mujj  mon  betjutfam  fodjenbeg  SBaffer  aug  bem  Stjeefeffet  nadigiefien. 
Sßenn  bag  ©tjomber  bodftönbig  gar  ift,  fo  nimmt  mon  eg  mit  ber  ©d)aumfette 
tjeraug  unb  tfjut  eg  in  eine  Terrine.  Sie  Brütje  mirb  mit  einem  ©f^töffet  bott 
üIRefjt  berbidt,  metdjeg  in  ebenfobiet  Butter  berrüfjrt  mor,  mon  täf$t  fie  auffodjen 
nnb  gieftt  fie  über  bag  ©tjomber.  9ttan  giebt  ©itronenfdjeiben,  fonre  ©urfen  unb 
gefönte  Somatoeg  bagu,  metdje  bie  ©äfte  nadj  belieben  neunten. 

©todftfdj^ncabeßen. 

(Codfish  Balls.) 

9Jfon  nimmt  eine  *J3intfdjüffel  mit  fein  geppdtem  ©obfifcf),  gmet  sßintfcfjüf* 
fein,  ober  Stapfe,  bott  rofjer,  bid  gefcfjnittener  Kartoffeln,  fept  fie  gnfommen  mit 
reidtjtic^  fattem  SBoffer  auf,  big  bie  Kartoffeln  öottftänbig  gor  gefodjt  finb,  mo* 
rauf  ber  Sopf  obgenommen  nnb  bog  Sßaffer  abgegoffen  mirb.  Sie  Stoffe  mirb 
bann  mit  bem  Kartoffetftöfjer  geftampft,  ein  ©tüd  Butter  bon  ber  ©röfje  eineg 
©ieg  fjingugegeben,  ebenfo  ein  gut  gefdjtageneg  ©i  nnb  brei  Söffet  bott  Bafjm 
ober  gute  9#ild).  Bian  reibt  fidj  bie  -gmnbe  mit  3CRet)t  ein  unb  formt  Balte  ober 
fteine  bide  glatten  oug  ber  Stftaffe.  ©ine  ttnge  Butter  unb  ebenfobiet  ©c^matg 
mirb  in  eine  Bratpfanne  gettjan;  menn  fie  fjeife  ift,  merben  bie  Botten  barin  Ijett 
braun  gebraten.  Sen  fjfifdj  fott  mon  nidjt  ougmöffern,  etje  er  mit  ben  Kartof= 
fetn  gefodjt  mirb.  Biandje  Ködje  netjmen  fo  biet  ©djinotg  gum  Broten,  otg  menn 
fie  ^ettfudjen  madjen. 

©cbämpfter  ©todftfdj.  (befolgen.) 

(Stewed  Codfish.  Salt.) 

©in  bideg,  meifjeg  ©tüd  gefatgener  ©obfifd)  mirb  einige  Biinuten  in  fotteg 
SBaffer  getegt,  gerabe  genug,  bornit  mon  eg  leicfjter  gerpftüden  fonn.  SUton:  ger= 
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tljeilt  e3  in  gang  Heine  £®en,  fe|t  e§  gu  Ofener  in  einem  Siegel  mit  faltem 
SBaffer,  läfft  e§  auffodjen  unb  giefft  bann  biefeg  Sßaffer  forgfant  ab,  giebt  bagu 
ein  l)albe§  Quart  SDlild),  ober  nteljr,  je  nacfj  ber  Quantität  beS  Ofifdjmaterial§. 
SDann  fept  man  bas>  ©eridjt  mieber  auf  bas  Ofener  unb  läfft  e§  langfam  brei  9JH= 
nuten  lang  fodfjen,  worauf  nod)  falte  SJiildj,  in  tnetcfjer  ein  ©jglöffel  üod  Wltfjl  gu 
rafjutgleidjer  SDide  üerritljrt  warb,  bapgegeben  wirb.  $etjt  wirb  es  nocl)  fünf 
Minuten  länger  gefodjt  unb  gerabe  öor  bem  Aufträgen  ritfjrt  man  e§  mit  gwet 
gut  gefcplagenen  ©iern  ab.  SDod)  faitn  man  bie  ©ier  and)  wegfaffen,  beim  ba§ 
©eridjt  ift  fefjr  gut  otjne  fie.  SDie§  ift  au§gegeid)net  pm  $rü|ftüd. 

©todfifd).  A la  Mode. 

(Codfish  ä la  Mode.) 

©ine  Staffe  üott  fein  gerbrüdteü  ©obftfcp  wirb  au§gewäffert,  (ber  getrocknete 
ift  fef)r  gut  bap)  gwei  Staffen  öoK  Kartoffelbrei,  ein  f)albe§  Quart  diatjm  ober 
■Md),  pei  gut  gefdjlagene  ©ier,  eine  Ijalbe  Staffe  Butter,  ©alg  unb  Pfeffer, 
Sitten  gut  oermifdjt,  wirb  in  einem  irbenen  ©efdjirr  pangig  big  fünfpbpan- 
gig  Minuten  lang  gebacfen  unb  in  bemfelben  ©efdjirr  auf  getragen,  weldjeS  auf 
eine  fladje  ©Rüffel  gefteUt  unb  mit  einer  feinen  ©eroiette  üerbedt  wirb. 

©efodjter,  friftfjer  ©todfifdj. 

(Boiled  fresh  Cod.) 

©in  ©tüd  Ofifcf)  wirb  in  einem  lofen  ©tüd  geug  eingenäljt,  wel dje§  nad)  feiner 
Owrm  gefd^nitten  ift,  bann  in  fodjenbe§  ©algwaffer  gelegt  unb  fo  lange  gefodjt, 
baff  fünfgeljn  Ginnten  auf  ein  Sßfunb  fommen.  Staun  nimmt  man  e§  belptfam 
f)erau§,  unb  gieftt  eine  warme  Stufternfauce  barüber.  ©in  ganger  Oftfd)  toirb 
auf  biefelbe  SSeife  beljanbelt.  — $ otel  23  r i g 1)  t o n. 

©callopeb  Oifdj. 

(Scalloped  Fisli.) 

Stftan  gertfjeilt  irgenb  welche  Sftefte  twn  frifdjent  Ofifdj,  ober  aud)  üon  gefalge* 
nem  ©obfifd)  in  kleine  ©titde  unb  nimmt  alle  Knorpel  forgfant  fjeraus.’ 

Süian  giefjt  ein  pnt  TOilck;  in  ein  paffenbeS  ©efdjirr  unb  ftedt  bieg  in  einen 
Siegel  mit  fodjenbem  SBaffer,  giebt  einige  3wiebelfd;eiben  fein  gerfdjnitten  unb 
?ßeterfilie  feingefjadt  fjingu,  bann  ein  eigroffeg  ©tüd  Butter,  ein  )ßri3djen  ©alg, 
ein  wenig  weiten  Pfeffer,  bann  rüljrt  man  pei  ©fflöffel  ooll  corn-starch,  ober 
$Dlei)t,  mit  etwa§  kalter  9ftildj  an,  gibt  bieg  bap,  täfft  2We§  attffodjen  unb  nimmt 
e§  öom  fetter.  Staun  legt  man  in  ein  ©efdjirr,  weldje§  auf  bett  Stifd)  gebradjt 
werben  foll,  eine  ©djidjt  be§  feingeljadten  f^ifc^eg,  bann  eine  ©djidjt  be§  öerbid= 
ten  3iatjm§,  bann  ©rader§  ober  23robfntmeu,  nnb  wieber  Onfdj,  bis  ber  üftapf 


f5  i f d)  e. 


63 


gefüllt  ift.  23robfrumen  unb  geflogene  (SraderS  füllten  obenauf  fommen,  nm  bie 
SJlIcf)  üor  bem  ^erfengen  gu  behüten,  ©tue  gute  Slrt,  falten  $ifd)  gu  (jebrau= 
dfen  angenefjm  beim  $rüljftüd  ober  als  gmifdfenfpeife  beim  Sttittageffen. 

(Fish  Fritters.) 

3ftan  gerpflüdt  ein  ©titd  gefallenen  (Sobfifd)  fetjr  fein  nnb  fteHt  eS  mit  felfr 
Diel  faltem  Sßaffer  in  einem  ®od)tieget  gu  geuer,  lägt  es  auffodjen,  giegt  baS 
SGBaffer  ab  nnb  tgnt  mieber  faltet  Söaffer  baran,  metcf)eS  mit  bem  fjifdj  fünfgelp 
Minuten  fegr  langfam  foc^en  füllte.  Sind)  biefeS  Söaffer  lägt  man  abtaufen,  fo= 
baff  ber  fjifd)  gang  troden  mirb  nnb  fegt  ifjit  gum  5tbfüf)len  bei  ©eite.  SSä^= 
renbbem  mirb  ein  Xeig  angerüljrt,  üon  einem  galbeit  Ouart  9ttitd),  üier  (Siern, 
einer  3ßefferfpi$e  üod  ©atg,  einem  großen  Teelöffel  üotl  SBadpulüer  in  Stteljt 
genug,  um  einen  Sleig,  fteifer  mie  gu  batter  cakes  p madjen.  SDer  $ifdj  mirb 
gineingerügrt  nnb  bieS  bann  mie  anbere  f^ritter^  (flehte  ^ettfudjen)  gebaden. 
(Sine  feine  Zugabe  p einem  guten  $rül)ftüd. 

©efttgetten  ©todftfd)  p fodjcn.  (Stern  (Snglaitb  S&etfe.) 

(Boiled  Salt  Codfish.  New  England  style.) 

2)er  fjifdf)  mirb  in  üierfantige  (Stüde  gefdpitten,  mit  faltem  Söaffer  bebedt, 
hinten  auf  ben  Ofen  gefegt,  menn  Ifeiff,  mirb  baS  SBaffer  abgefc^üttet  unb  anbe* 
res,  fatteS,  pgefe|t;  man  lägt  bieg  üier  ©tunben  ftetjen  unb  gelinbe  mallen, 
(simmer)  nidjt  folgen.  ®er  $ifdj  mirb  bann  auf  eine  fladje  ©djüffet  gelegt,  mit 
angemadjter  Butter fauce  übergoffen  unb  aufgetragen.  Sßiete  ®öd)e  liegen  üor, 
ben  (Jfifdj  über  SRacgt  auSmäffern  p taffen. 

©efodjter  ©todftfd)  mit  Sluftcntfauce. 

(Boiled  Codfish  and  Oyster  Sauce.) 

SDer  fjfifdj  mirb  in  falteg,  gefallenes  Söaffer  gelegt,  etne  galbe  ©tunbe  beüor 
es  an  ber  geit  ift,  ign  p fodjen;  bann  midett  man  igxt  in  ein  reines,  mit  9CRegl 
beftrenteS  ©tüd  ßeug  nnb  näljt  bie  ©eiten  beffctben  fo  p,  bag  ber  fjifdj  gang 
eingegüüt  ift,  baff  aber  nicgt  meffr  als  eine  Sage  beS  $eugeS  über  irgenb  einen 
SÜfjeil  fömmt.  £)er  $ifd)  mirb  in  teicgt  gefallenes,  fodjenbeS  Söaffer  gelegt, 
einige  gange  helfen  unb  ißfefferförner  nnb  ein  menig  (Sitr oitenf egale  bagugege= 
ben,  SJtan  giefjt  fanft  an  ben  $loBfefrern,  hüb  menn  fie  teicgt  fjerausfommen,  fo 
ift  ber  $ifd)  gar.  Wan  legt  ifjn  nett  auf  eine  gefaltete  ©erüiette,  üergiert  bie 
©cgüffel  unb  giebt  eine  Slufternfauce  fjingu.  ©edjS  Sluftern  merben  auf  jebeS 
$funb  fjifdj  gerechnet;  man  btancgirt  fie  mit  einem  falben  Sßint  fodjen= 
ber  Slnfternbrütje,  bie  Sluftern  merben  fjerauSgenommen  nnb  ©atg,  Pfeffer, 
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ein  menig  ttftu§fatbtütf)e  unb  eine  Hnge  Butter  eingerüfjrt,  man  fdpgt  ein  ßatbe§ 
^Sint  Sttildj  mit  einem  Teelöffel  oott  SJießl  bap,  läßt  bieg  eine  Minute  auf- 
matten,  giebt  bte  Sluftern  bap  unb  bringt  e§  in  einer  ©auciere  auf  ben  £ifd). 
©ierfauce  ift  and)  feßr  paffenb  p biefem  gifdj. 

©kbadetter  ©todftfdj. 

(Baked  Codfish.) 

SBenn  ber  $ifdj  gefallen  ift,  fo  tottjt  unb  gerpftnttt  man  ißn,  mie  p $ifdj= 
f^ricabetten  (balls).  ©benfo  tuet  geftanpfte  Kartoffeln  at§  ^ifd)  merben  bap 
genommen,  entmeber  frtfcf)  getobte  ober  falte,  bann  ein  großes  ©tiid  Butter  unb 
marme  ttMd)  genug,  um  bte  SUiaffe  rettjt  breiig  p macßen.  ttttatt  gießt  bieg  in 
ein  mit  Butter  aitögeftridjeneS  23adgefd)irr,  fiebt  etma§  9M)t  baritber  unb  bädt 
e§  ungefähr  breißig  Minuten,  bi§  e§  fdjön  braun  ift.  ©ine  ©auce  üon  au3ge= 
laffener  Butter  mit  9M)t  unb  ^eterfitie  barin  unb  pei  in  ©djeiben  gefdjnittenen 
ßartgefodjten  ©iern,  mirb  bap  gegeben. 

©todftfdj=6teai  tfJtem  ©nglanb  9ttobc.) 

(Codfish  Steak.  New  England  Style.) 

(Sin  mittelgroßer  ©todfifd)  mirb  au§gemät)tt,  in  ber  Oueere  in  ©teafg  ge= 
fdjnitten  ungefähr  einen  unb  einen  ßatben  $ott  bid,  ein  menig  ©alj  mirb  barü= 
ber  geftreut  nnb  bann  bleibt  er  pei  ©tnnben  taug  fteßen.  ©in  ^ßfttnb  gefat§e= 
ne§  ©djmeinefleifd)  mirb  in  SBürfel  gefdpitten,  atte§  $ett  ßerau§gebraten  unb 
bie  Keinen,  fnufperigen  ©reben  ßerauSgenommen.  2)ie  ©todfifd)=©teatg  merben 
in  9ftai3meßt  gut  nmgemertbet,  nnb  menn  ba§  ©dpeinefett  bampfenb  ßeiß  ift,  fo 
merben  bie  ©tüde  barin  auf  beibett  ©eiten  bunfetbraun  gebraten,  ©in  menig 
©itronenfaft  mirb  barüber  geträufelt,  eine  ttftefferfbiße  öott  Pfeffer  barauf  ge= 
ftreut  unb  bann  mirb  ber  $ifcfy  mit  fjeißem,  attbäterifcßent,  gut  mit  Butter  be= 
ftridjenent  Johnny-cake  gegeffen. 

Stt(fj§=©roguettem 

(Salmon  Croquettes.) 

©in  ißfunb  gefügter  £adj§,  ungefähr  ein  ^ßint  nnb  ein  ßatbe§  menn  er  ge* 
ßadt  ift,  eine  5£affe  tttaßm,  pei  ©ßtöffet  üott  Butter,  ein  ©ßtöffet  oott  ÜDtefit, 
brei  ©ier,  ein  ^albeg  Oitart  Krumen,  Pfeffer  nnb  ©at^;  ber  £ad)§  mirb  fein 
gefjadt,  SSutter  unb  9M)t  merben  pfammengemifdjt,  ber  tttaßrn  in§  Kodjen 
gebradjt,  bann  mirb  SDteßt  unb  S3utter  bap  gerüßrt,  ebenfo  ber  £ad)3  unb  bie 
SSür^en,  ein  gut  gefdjlageneg  ©i  mirb  baran  gegeben,  unb  bann  ba§  ©eridjt 
rafd)  üom  $euer  genommen.  SBenn  e§  falt  ift,  mirb  e§  in  ©roquetten  geformt; 
biefe  merben  erft  in  gefcßtagenem  ©i  unb  bann  in  Krumen  umgemenbet,  barauf 
gebraten,  ©ingemacßter  Sadjä  fann  and)  bap  gebrandet  merben. 


©eftobte  3ßaffer=©(Ijilbfriiten  ober  derraptttö. 

(Stewed  Water-Turtles,  or  Terrapins.) 

SDie  größten,  bidften  itnb  fetteften  ©chilbfröten  feilten  au§gemäf)It  merben, 
am  beften  finb  bie  äSeibdjen;  man  füllte  fie  nnr  lebenbig  laufen,  ©ie  merben 
gemafdjen  unb  lebenb  in  fod)enbe3  SBaffer  gethan,  mit  etma§  ©al^  nnb  bann 
getobt,  bi§  fie  üoffftänbtg  gar  finb,  üon  fünfzehn  bi§  jman^ig  Ginnten.  Staun 
mirb  bie  ©diale  abgenommen,  ba§  $Ieifdj  behutfam  ^eranggelöft,  nnb  ber 
©anbfad,  bie  ©affe  nnb  bie  ©ingemeibe  merben  üorfidjtig  entfernt;  fie  finb  nicljt 
genießbar  unb  merben  nicht  mehr  auf  bie  Stafel  gebraut.  SDa§  f^teifd^  mirb  in 
©tücfe  gefdjnitten  unb  mit  ben  ©iern  ber  ©djilbfröte  in  einen  Stiegel  gegeben, 
mitgenügenb  frifd)er  33utter  barunter,  um  Slffe§  ju  bämpfen  (stew).  ©3  muh 
gebämpft  merben,  bi§  e.§  gang  heif5  ift,  nnb  ber  Stiegel  füllte  gut  bebedt  fein,  ba= 
mit  ber  mür^ige  SDunft  niefjt  entmeidjt,  bod)  muff  e§  öfter  auf  bem  $euer  umge= 
fdjmenlt  merben.  $n  einer  anberen  Pfanne  macht  man  nun  eine  ©auce  üon  ge= 
fotogenen  ©iern  mit  9CRabeira=  ober  ©Ijerrtpäöein,  geriebener  SJhtsffatnuh  unb 
geftofjener  ffffu§!atblüt^e,  bann  tommt  nod)  ein  üiertel  Ouart  $of)anni3beeren= 
©etee,  ein  ipri3d)en  ©atjenne  Pfeffer,  ©al^  nad)  ©efdjmad;  unb  ein  grofje§ 
©tüd  frifd^e  SSntter  ba^u.  SDiefe  ©ance  mirb  gut  über  bem  $euer  gerührt,  unb 
abgenommen,  menn  fie  eben  fodjen  miff.  SDie  ©djilblröten  merben  Ifeifi  in  einer 
bebedten  ©djüffel  auf  ben  difd)  gebraut,  unb  bie  ©auce  in  einer  anberen  der= 
rine,  fo  baff  diejenigen  fie  neunten  fömten,  meldje  nid)t  ben  eigentlichen  ©d)ilb= 
frötengefchmad  oorgieljen,  üon  bem  einfach  in  Butter  gebämpften  $Ieifd). 

SDie§  ift  je|t  bie  gemöhnlidje  SIrt  ber  Zubereitung  für  ©al§maffer=©chitb£‘rö= 
ten  (terrapins)  in  Sttartylanb,  SSirginien  nnb  anberen  Stheilen  be3  ©üben§,  nnb 
ift  bie  üorgüglichfte  üon  Stilen.  Söenn  leine  ©ier  in  ben  ©chilbfröten  finb,  fo 
lann  man  „©ierbäffe"  madjen.  (©ielje  ba§  fRecept.) 

©ebämpfte  ©djilbfröte  mit  Staljm. 

(Stewed  Terrapin,  with  Cream.) 

$n  etnen  ®od)feffeI  giebt  man  $mei  gehäufte  ©fjlöffel  üoff  S3utter  nnb  einen 
üoff  trodnem  Sffehl,  ftefft  bie§  auf  ba§  $euer,  bi§  e§  aufmafft  nnb  bann  mirb 
affmätig  ein  halbeg  Ouart  fftahm  ba^ngerührt,  nebft  einem  Stljeelöffel  üoff  ©alg, 
einem  üiertel  dljeelöffel  öoff  meinem  Pfeffer,  ebenfoüiel  geriebene  9Jtn§fatnnp 
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unb  ein  Hein  wenig  ©atjenne  Pfeffer,  gunächft  wirb  ein  hatbeg  Önart  ©d)itb= 
frötenfteifdj  pgegeben,  unb  Sttteg  pfantmen  burdjgerührt,  big  eg  brennenb  bjei^ 
ift.  ier  Sopf  toirb  bann  anf  ben  Öfen  prüdgeftelt t,  wo  fein  Inhalt  heift 
bleibt,  aber  ni(f)t  fod)t,  bann  werben  bie  wohtüerf(f)tagenen  SDotter  üon  oier 
©iern  bap  gerührt,  worauf  bag  ©eridjt  nidjt  mehr  foctjen  muh,  fonbern  eg 
wirb  fogteid^  in  eine  Terrine  gef d^öttet,  welche  ein  üiertet  öuart  9CRabeira=2öein 
unb  einen  ©fpffel  öott  ©itronenfaft  enthält,  unb  bann  heih  aufgetragen. 

©ebäupfte  ©djitbfröte. 

(Stewed  Terrapin.) 

35ie  ©djitbfröten  werben  tebenbig  in  fotfjenbeg  SSaffer  getfjan  unb  barin  ge- 
laffen,  big  bie  unteren  ©traten  anfangen  p berften,  wag  in  weniger  atg  einer 
©tnnbe  gefchiefjt,  bann  nimmt  man  fie  tjeraug  unb  täfjt  fie  fatt  werben,  pf)t  bie 
©dfaten  nnb  bie  äußere  Haut  baüon  unb  giebt  2td)t,  bah  babei  nidjt  §uöiet  23tut 
augftiefi  2Benn  ©ter  barin  finb,  fo  ftetCt  man  fie  beifeite  in  einer  ©djüffet; 
atteg  ©ingeweibe  wirb  tjerauggenommen,  befonberg  oorfidjtig  muh  man  bie  ©alle 
entfernen,  ohne  fie  p gerreihen,  benn  fonft  Wirb  Sttteg  bitter  baüon.  ©ie  liegt 
in  ber  Seber.  SDamt  fdjneibet  man  bie  Seber  unb  bag  anbere  $teifd)  in 
Heine  ©tücfe  nnb  fügt  SStut  unb  ©aft  wieber  fjinp,  wag  auggeftoffen  war,  giebt 
ein  tjatbeg  $ßiut  Sßaffer  bap,  ftrent  etwag  9tteht  barüber,  wenn  man  Sttteg  in 
ben  £opf  tfjut,  unb  täf}t  eg  bann  tangfam  gehrt  Ginnten  fodjen,  mit  ©atg, 
fdjwargem  unb  ©atjenne  Pfeffer  nnb  einem  fteinen  SBIättdjen  -Jftugfatbtüthe. 
3)ann  fommt  ein  wertet  pnt  üom  beften  25ranbt)  nnb  ein  fjalbeg  ?ßint  ejtra  gu= 
ter  @^errt)=2öein  fpnP  nnb  mit  biefem  Iaht  man  Sttteg  anf  tangfamem  ^euer 
gang  gelinbe  fod)en.  ©twa  gehn  Ginnten,  beüor  eg  aufgegeben  wirb,  förnmt 
nodj  ein  *ßint  guter  9tat)m  nnb  ein  tjatbe g ^ßfunb  Butter  mit  Wlefjl  bagu,  um 
bag  fodjen  gu  ^inbern.  (Einige  SJtinnten  nor  bem  2tbnef)men  werben  bie  ©ier 
abgefdjätt  nnb  gang  gu  bem  ©eridjt  getfjan.  SBemt  feine  ©ier  ba  finb,  fo  tarn 
man  bie  Ö otter  üon  hartgefodjten  Hühnereiern  nehmen,  öieg  fRecept  ift  auf 
üier  ©djitbfröten  berechnet.  Stennertg  Hotel, 

25  a 1 1 i nt  o r e. 

©efodjter  Hummer. 

(Boiled  Lobster.) 

©ine  Honbüoü  ©atg  wirb  in  einen  Äodjfeffet  ober  £opf  mit  fftdjenbem  2Baf= 
fer  gegeben.  Sßenn  bag  Sßaffer  recht  auffocht,  tfjut  man  ben  Hummer  hinein, 
nachbcm  man  ihn  erft  abgebürftet  nnb  bie  ©cheeren  gufammengebunben  tj^t  mit 
einem  ©tücfchen  23inbfaben.  $m  SSerfjättnih  pr  ©rohe  muh  er  oou  20  Sbciuit' 
ten  big  p einer  galten  ©tnnbe  fochen,  läßt  man  ihn  p tauge  fodjen,  fo  wirb 
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baS  $teifd)  fjart  mtb  faferig.  SSenn  er  gar  ift,  nimmt  man  ifjn  tjerauS,  legt  ifjn 
mit  ben  ©feeren  nad;  unten,  bamit  baS  SBaffer  abgie^t  nnb  mifdjt  it)n  bann  ab, 
bi§  er  troden  ift. 

@S  ift  moljt  fanm  nötfjig  p ermähnen,  baft  ber  ®opf  beS  |jummerS  nnb  bie 
fogenannten  lady  fingers  (Keinen  ©feeren)  nidjt  gegeffen  merben. 

Sie  fetjr  großen  Rümmer  finb  nidjt  bie  beften;  ifjr  $teifd)  ift  grob  nnb  plje. 
SaS  Sttänndjen  ift  beffer  put  ®odjen,  baS  $teifdj  fefter,  bie  ©djate  rotier;  man 
fann  es  teidjt  bon  bem  SBeibdjen  unterfdjeiben;  ber  ©djmanj  ift  fernster  nnb  bie 
pei  oberen  Rinnen  im  ©djmauje  finb  fteif  nnb  fjart.  Sie  Rinnen  beS  2öeib= 
djjeitS  finb  baS  nicfjt  nnb  ber  ©djmanä  ift  breiter. 

Sie  Söeibdjen  merben  p ©atat  nnb  ©aucen  borgepgen,  megen  ifjreS  “coral.” 
Ser  ®opf  nnb  bie  Keinen  ©djeeren  merben  nicbjt  gegeffen. 

©ie  fottten  tebenbig  nnb  frtfdj  gefangen  in  ben  Reffet  getfjan  merben.  9 7adj= 
bem  fie  getobt  nnb  fatt  gemorben  finb,  fpattet  man  bie  ©djate  nnb  ben  ©dpan^, 
fdjtägt  and)  bie  ©feeren  entpei,  nm  baS  f^teifcf)  fjerauSpneljmcn.  Ser  @anb= 
beutet  natje  bem  £>atfe  muff  entfernt  merben.  SKatt  muf3  Stdjt  geben,  baff  nichts 
bon  ben  feberigen,  pfjen,  Kemenartigen  Steilen,  bie  unter  ber  ^örperfdjate  Iie= 
gen,  mit  bem  $deifd)  bermifdjt  mirb,  ba  fie  unberbautid)  finb  nnb  fetjr  fdjtedjt 
betommen.  9ttan  Ijätt  fie  für  bie  Urfadje  bon  bem  fogenannten  Vergiften  burdj 
baS  ©enieffen  bon  Hummern. 

Stuf  einer  ©djüffet  aitfptragen,  bie  mit  Sattidjbtättern  unb  Stnberm,  maS  p 
©atat  gehört,  betegt  marb. 

(©cattopeb  Hummern. 

(Scalloped  Lobster.) 

$n  eine  tiefe  ©djüffet,  bie  mit  33utter  auSgerieben  unb  bann  mit  S3robfru= 
men  beftrent  marb,  mirb  eine  ©djidjt  bon  gefjadtem  «fpntmer  gefegt,  mit  Pfeffer 
nnb  ©at§  barüber,  unb  fo  abmedjfetnb  bis  bie  ©djüffet  gefüllt  ift,  mit  Krumen 
obenauf.  Steine  ©tüde  S3utter  merben  barauf  gelegt  unb  etmaS  Sftitcfj  mit  p= 
gegoffen,  moranf  es  etma  pangig  Sftinuten  fang  gebaden  mirb. 

Sebttcb  §untmcnt. 

(Deviled  Lobster.) 

SKIeS  $teifdj  mirb  bon  bem  gefodjten  Rümmer  abgetöft  nnb  baS  “coral”  p= 
rüdbefjatten,  barauf  mirb  eS  ftarf  gemürp  mit  ©enf,  ßapenne  Pfeffer,  ©atj  unb 
irgenb  einer  ber  praparirten  ©aucen;  man  beimpft  eS  SKteS  pfammen  in  einem 
bebedten  Sieget  mit  eben  genug  tjeiffem  Sßaffer,  baff  eS  nidjt  anbrennt,  reibt  baS 
coral  fein  unb  giebt  ©ffig  genug  baran,  nm  bie  9K7ifrf)nng  ftüffig  p ntadjen, 
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bann  rüf)rt  man  fie  in  ben  Siegel  $Die3  fottte  fdjon  üorbereitet  merben,  el)eba§ 
$leifcf)  pm  Podien  aufgeftedt  mirb,  benn  biefe§  fodte  nnr  eben  auffodjen,  beoor 
ba§  coral  f)inpgefd)üttet  mirb;  ein  aufgelpufter  ©jjlöffel  üod  9ttef)t  mirb  f)ter= 
nad)  nod)  Ijineingerüljrt,  nnb  menn  e§  bann  nod)  einmal  aufgefodjt  Ijat,  fo  ift  ba§ 
©eridjt  fertig  nnb  fodte  fogleid)  abgenommen  merben,  benn  p üiete§  ®od)en 
mad)t  ba§  Reifet)  jillje. 

§untttter  ©roguetten. 

(Lobster  Croquettes.) 

$om  ©ffen  übrig  gebliebener  Rümmer  mirb  gerftoften,  bi§  ba§  l)ede  nnb 
bunfle  $leifd)  nnb  bie  ©d)ale  (coral)  gnt  gemifd)t  finb,  nnb  eine  faft  ebenfo 
groffe  äftenge  SBrobfrumen  füllte  bapgegeben  merben,  nebft  Pfeffer,  ©al^  nnb 
ein  menig  ©atjenne=ißfeffer,  and)  etma§  gefdptolpte  Butter,  pei  ©fjlöffel  ooll, 
menn  bie  Krumen  pmlid)  troden  finb;  man  formt  bie§  in  eiförmige  ober  rnnbe 
23äde,  rollt  biefe  in  ©i,  bann  in  feinen  SBrobfrumen  nnb  brät  fie  in  fodjenbem 
Sett. 

§utmner  hafteten. 

(Lobster  Patties.) 

©efodjter  Rümmer  mtro  in  Heine  ©tüddjen  gefdjnitten,  bann  nimmt  man 
bie  fleinen  ©djeeren  nnb  ben  Said),  giebt  fie  in  ein  paffenbeg  ©efä§  nnb  ftampft 
fie  fein  mit  einem  ßartoffelftöfjer,  moranf  ein  fjüdiöjfel  ooll  fJteifdObrüfje  ober 
SBratenfauce  mit  etma§  SBrobfrumen  bapgegeben  mirb.  Incrnad)  fe|t  man  biefe 
Steile  anf  ba§  $euer  pm  ®od)en,  giefjt  fie  bann  burd)  ein  ©ieb  ober  einen 
2)urdfjfdjtag,  monadj  fie  bie  ©ämigfeit  oon  dtaljm  Ijaben  füllten.  2)ann  mirb  bie 
$älfte  biefer  $lüffigfeit  über  ben  Rümmer  gefd)üttet,  mäljrenb  man  bie  anbere 
Hälfte  prüdfjält,  nm  bie  gebadenen  hafteten  bamit  p überpfjen.  ©in  eigro= 
|e§  ©tüd  33utter  mirb  an  ben  Rümmer  getfjan,  mit  etma§  Pfeffer,  ©alj  nnb 
bem  ©afte  einer  ©itrone;  bieg  mirb  ermärmt,  bi§  bie  Butter  fd;mil§t,  bann  läfjt 
man  e§  abfüfjlen.  ©ine  Pfanne,  eine  ©Rüffel  ober  ein  Heller  mirb  mit  S3lät= 
terteig  belegt,  bann  ber  $nmnter  baranf  gelegt  nnb  mit  bemfelben  ^eig  bebedt. 
$Die§  mirb  gebaden  big  brei  Viertel  ©tunben  üor  bem  ©ebraud).  2öemt  eg  ge= 
baden  ift,  fdpeibet  man  ben  3) edel  bnrdj,  märmt  bie  prüdgeljaltene  ©auce  mit 
etmag  SButter  p SRafjmbide  nnb  giejjt  fie  über  ben  $nfjalt  ber  hafteten  mit  etmag 
©itronenfaft.  ®en  SDedel  legt  man  in  pei  Hälften  barüber,  fo,  bafc  in  ber 
•üftitte  ber  $nf)alt  p feljen  ift.  23ad)frebfe  (craw-fish),  ©arnelen  (shrimps) 
unb  ©arnaten  (prawns),  fönneit  in  berfelben  SBeife  pbereitet  merben  nnb  eg  ift 
gan^  paffenb,  fie  alg  peiten  ©ang  (course)  auf  fleinen  federn  ober  @d)üffeln 
aufptragen. 
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§umntcr  h la  Newburg. 

(Lobster  ä la  Newburg.) 

SDlan  fdjrteibet  einen  gangen  |>ummer  in  ©tiide  boit  ungefähr  ber  ©röj3e  einer 
Incfori^üftnjb  giebt  in  bie  Pfanne  ein  Klümpchen  Butter  fo  grofj  wie  eine  2öalt= 
nufj,  würgt  mit  ©alg  unb  Pfeffer  nach  ©efdjmad  nnb  öerbiett  mit  einer  ferneren 
iRahmfauce,  hiernach  fomrnt  baS  ©etbe  üon  einem  ©i  nnb  eine  Unge  ©fjerrp  bagu. 

®ie  9tahmfauce  wirb  bereitet  wie  folgt:  ©ine  Unge  SBittter  in  einer  ©ancen= 
Pfanne  gefchmolgen,  gmei  Ungen  SOMjl  mit  33utter  oermifdjt  nnb  mit  lodjenbem 
Üia^m  gn  paffenber  SDide  berrü^rt. 

— 9?  e c t o r ’S  Dp  ft  er  £ o u f e,  © h i c a g o. 

©ebadettc  Äte&fe. 

(Balced  Crabs.) 

9ftit  bem  Inhalt  einer  tarnte  ober  33ütf)fe  boü  eingemachter  ®rebfe  werben 
Söroblrumen  ober  geflogene  ©raderS  üermifdjt.  3)aS  ©aitge  wirb  mit  Pfeffer 
nnb  ©alg  gewürgt  nad)  ©efchntad;  etwas  talter  ©djiitfen  wirb  fein  üerpadt,  bie 
SBadpfanne  mit  93utter  gut  auSgerieben  unb  bann  legt  man  eine  @d)id)te  bon 
bem  wie  oben  bereiteten  ®rebSfleifdje  hinein,  barauf  eine  Sage  ©cfjinfen,  unb  fo 
abwedjfetnb,  bis  bie  Pfanne  gefüllt  ift.  Sörobfrumen  unb  Heine  ^äppdjen  25ut= 
ter  werben  obenauf  gethan  nnb  bann  wirb  es  gar  gebadett. 

Sebtleb  $rcbfe. 

(Deyiled  Crabs.) 

©in  halbem  $>u|enb  frifdje,  gefocfjte  unb  fein  gehadte  ®rebfe,  gwei  Ungen 
33utter,  ein  Heiner  ^heelöffel  boll  gepnlberter  ©enf,  ©apenne  Pfeffer  unb 
©alg  nad)  ©efd)mad.  3)aS  ^leifch  wirb  in  einen  Üftapf  gegeben  unb  mit  ebenfo= 
Piel  recht  feinen  SSrobfrumen  tüchtig  burchgemengt.  2)ie  Butter  wirb  fchänmig 
gerührt,  ber  ©enf  gut  bamit  tiermifdjt,  bann  rührt  man  borfidjtig,  eine  |>anb= 
öoü  gnr  geit,  bie  ®rebSmaffe  bagn,  baraitf  einen  ©fdöffel  üött  9iah nt  unb  Shu= 
men,  Pfeffer,  ©alg  nnb  ©apenne  Pfeffer  nach  belieben,  bann  füllt  man  bie 
®rebSget)äufe  mit  ber  9ftifdjung,  ftreut  23robfrumen  barüber,  ebenfo  legt  man 
brei  Heine  ©tüde  Butter  auf  jebe  ^rebsfdjale  nnb  bräunt  fie  fdjnett  in  einem 
heilen  Ofen,  ©ie  fchwetten  auf  beim  35aden  nnb  machen  eilt  oorgüglidjeS,  feines 
©erid)t.  SDer  bjalbe  SDjeil  fann  bereitet  werben,  ©ine  tebsfchale  hält  baS 
$leifd)  öon  gwei  ®rebfert. 
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©roquetten. 

(Crab  Croquettes.) 

£)ag  Qefoc^ter  ®rebfe  mirb  abgetöft,  fein  getjactt  nnb  bann  nadj  ©e= 
fcfymacE  Pfeffer,  ©alj  unb  gefdpotgene  23utter  bapgegeben.  ©g  tüirb  mit  guter 
ÜDiitcf)  ober  mit  9iat)m  angefeud)tet  nnb  mit  SSrobErumen  ober  ©racEerg  mieber 
etmag  fteif  gemacht.  Um  eg  pfammenpEjatten,  tommen  pei  ober  brei  gntge= 
fdjtagene  ©ier  bap.  ®ie  ©roquetten  merben  geformt,  in  ©i  getankt  nnb  in 
SSrobfrumen  umgemenbet,  moranf  fie  $art  in  fjeifiem  ©cfjmalä  gebraten  merben. 
©in  $Draf)tEorb  nm  bie  ©roquetten  beim  traten  hinein  p legen,  ift  bei  allen 
©orten  biefeg  ©ericfjteg  recf)t  praEtifdj. 

©tuen  $te  bott  $rebfen  ju  inanen. 

(To  make  a Crab  Pie.) 

SDie  ®rebfe  merben  tebenbig  in  Eodjenbeg  äöaffer  gemorfen,  mit  etmag  ©alg, 
moranf  fie  eine  $iertelftunbe  ober  panp  Minuten  lang,  ber  ©röfie  angemef= 
fen,  gefocfjt  merben.  SBenn  fie  fatt  finb,  mirb  bag  $EeifcE)  üom  Körper  nnb  üon 
ben  ©djeeren  abgetöft,  bann  gefjactt  nnb  mit  Pfeffer,  ©a^,  Sörobfrumett  nnb  et= 
mag  Butter  üermengt.  Sltteg  bieg  mirb  nun  in  bie  ®rebgfd)alen  gefüllt  nnb  in 
einem  tjei^en  23acEofen  rafd)  gebräunt,  ©in  ®rebggef)äufe  tjat  Üiaum  für  bag 
$EeifcE)  üon  pei  ®rebfen. 

SMdjfdjaltge  $rebfe. 

(Crabs.  Soft  Shell.) 

Ürebfe  fönnen  getobt  merben  mie  ^Ummern,  ©ie  geben  gebämpft  ein  feineg 
©eridjt.  2)ag  $teiftf)  tüirb  oon  ben  ©traten  abgenommen  nnb  in  einem  lieget 
aufgefeüt,  mit  Butter,  Pfeffer,  ©atj,  einem  23Eättcf)en  SJtugfatblütEje  nnb  gan^ 
menig  Söaffer.  ©tmag  9ttef)l  mirb  barüber  geftreut  unb  bann  Eäftt  man  bie  ge= 
nannten  Streite  etma  fünf  Ginnten  lang  über  mäßigem  Reiter  gan^  getinbe  Eo= 
d)en.  S)ag  ©erid)t  mirb  fefyr  fjeift  aufgetragen,  bie  ©djeeren  merben  prlid)  nm 
bie  ©djüffeE  gelegt.  ®ie  gemöf)nEid)e  SErt  beg  gubereiteng  ift,  fie  in  reicfjlid)  üiet 
23utter.unb  ©dpat^  p braten,  mie  eg  bei  SBratfifcEj  gemadjt  mirb.  SDiefd)mam= 
migen  5£f)eiEe  an  ber  ©eite  müffen  abgenommen  merben,  ebenfo  ift  ber  ©anbbeu= 
tet  p entfernen,  Sftan  Eäftt  fie  fd)ön  braun  merben  unb  garnirt  bie  ©djüffeE  mit 
^eterfilie. 

duftem. 

(Oy  sters.) 

©ute  Stuftern  müffen  frifcf)  unb  fett  fein;  pm  ©ebraudje  red)t  finb  fie  oon 
September  big  Sftai.  ®ie  EEeinen  SEuftern,  bie  beim  £tuart  oerfanft  merben, 
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finb  gut  §u  $te  g,  Serrgebacfenent  (fritters)  unb  jum  Sümpfen  (stew).  Sie 
größten  üon  biefer  ©orte  !ann  man  braten  ober  für  ben  Imuggebraud)  ein= 
ntadjen  (pickle). 

©ebratene  Büftern. 

(Fried  Oysters.) 

Sftan  nimmt  grofte  Stiftern  aug  i^rem  eigenen  ©afte  nnb  legt  fie  auf  eine 
bidgefaltete  ©eroiette  gnm  Srocfnen,  bann  ergibt  man  eine  Un^e  Butter  nnb 
eine  finge  ©djrnalg  in  einer  Pfanne  mit  bicfem  Boben.  Sie  Stiftern  merben 
mit  Pfeffer  nnb  ©alg  beftreut,  bann  jebe  in  gefdflageneg  ©i  getunft  nnb  in  Brob= 
frumen  gemenbet,  big  feine  mefjr  anfjängen  motten.  ©ie  merben  in  fjeifiem  f^ett 
gu  einem  fetten  Braun  gebraten,  mobei  man  fie  mit  einem  breiten  Keffer  um= 
menbet  ©ie  fottten  fnugperig  unb  fjeifi  anfgetragen  merben. 

— 23  ofton  0t)  ft  er  o u f e. 

Sftandje  rollen  bie  Stiftern  in  SKaigmeljl  ober  SBeigenmefjl,  fie  merben  aber 
meit  härter  mit  ©iern  nnb  Brobfrumen. 

9Jlit  Setg  gebratene  Sluftcrn. 

(Oysters  fried  in  Batter.) 

Beftanbtljeile:  \ ißint  Stiftern,  2 (Sier,  ein  Ijalbeg  $int  SJttcf),  genug  Sftefjt, 
um  ben  Seig  gu  machen.  Pfeffer  nnb  ©at§ ; nacf)  belieben  aud)  etmag  ttftugfat 
blütbe;  beileg  @d)malg. 

Sie  Slufterit  merben  mit  bem  eigenen  ©aft  abgebrüfjt,  bie  Bärte  merben  ab= 
genommen  nnb  bann  merben  fie  auf  eine  gefaltete  ©eroiette  gum  Slblaufen  ge= 
fegt  ’ Sie  (Sier  merben  in  eine  ©cfjale  gefcfjlagett  mit  bem  9Jte|f  oerrü^rt,  unb 
bie  SJtld)  mirb  attmälig  b)in§ugefügt  mit  tt)lugfatnuf3  nnb  ben  anberen  Söürgen, 
bann  fcfjüttet  man  bie  Sluftern  in  ben  Seig.  $n  einer  tiefen  Bratpfanne  mirb 
gfeic§  barauf  bag  ©djrnalg  Ijeift  gemacht  unb  bie  Sluftern  merben  eingeln  f)inein= 
gefept,  unb  menn  gar,  mit  einem  fpipen  $leifd)fpief3  (skewer)  f)erau3genommen 
nnb  auf  einer  gefalteten  ©eroiette  auf  ben  Sifct)  gebraut,  bie  auf  einer  ©dfüffel 
liegt 

Gebratene  Sluftern  merben  oft  beim  ©arniren  Oon  $ifd)  gerieten  angemenbet, 
bann  rnufj  man  bem  SMjle  etmag  Brobfrumen  beifügen. 

Sn  milä)  ober  <ftaf)ro  getobte  Sluftern. 

(Stewed  Oysters.  In  Milk  or  Cream.) 

Bon  gmei  Ouart  Stiftern  mirb  ber  ©aft  abgegoffep,  eine  fleine  Saffe  üott 
fieifteg  SBaffer  angegeben  mit  ©alg  unb  bann  mirb  bieg  in  einem  Siegel  auf  bag 
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Reiter  gefegt  Man  lägt  bieS  einmal  auffocgen,  morauf  bie  Stuftern  ginpge= 
tgan  itnb  ebenfalls  pm  ^ocgeit  gebracht  merben;  menn  fie  ficg  träufeln,  giebt  man 
piei  ©gtöffet  oott  Butter  p.  SBenn  bie  geftgmotgen  nnb  gut  eingerü^rt  ift, 
mirb  ein  ^5int  focgenbe  p^ibcf)  pgefcgüttet  nnb  bie  Pfanne  üom  $euer  genommen. 
Stuftern=©raiferS  ober  Stagm=©racferS  merben  mit  aufgetragen.  S)ieS  fottte  fegr 
geig  auf  ben  £ifcg  tommen.  SBenn  man  bie  SSrüge  p oerbitfen  münfcgt,  fo 
rüfjre  man  etmaS  2D^e£)I  ober  pei  ©gtöffet  üott  ©raiferfrumen  ginein. 

©infadj  gebampftc  duftet*«. 

(Plain  Oyster  Stew.) 

Serben  bereitet  mie  bie  Stuftern  mit  Mitcg  nnb  Stagm,  nur  bag  allein  ber 
©aft  üon  ben  Stuftern  nnb  ein  menig  Söaffer  genommen  mirb,  mit  etmaS  rnegr 
Butter  baran. 

Lüftern  ©tippe. 

(Oyster  Soup.) 

3)ie  Stnmeifung  bap  marb  in  ber  Stbtgeitung  © n p p e n gegeben. 

^rodene  gebäntpfte  Lüftern. 

(Dry  Oyster  Stew.) 

©ecgs  bis  pölf  groge  Stuftern  merben  in  einem  gatben  ^int  igreS  eigenen 
©afteS  gefocgt,  Butter  nnb  Pfeffer  mirb  pgefept;  mau  focgt  fünf  Minuten  taug, 
bei  beftänbigem  Umrügren.  Sn  geigen  (Suppentellern  ober  deinen  Näpfen  auf= 
getragen.  — $ utton  Märtet,  97  e m S)  o r f. 

SSofton  gebratene  Duftem. 

(Boston  Fry.) 

SDie  Stuftern  merben  in  ©ierfucgenteig  nnb  feinem  ©racfer=Megt  umgemen= 
bet;  bann  in  Butter  über  mägig  geigem  $euer  ungefägr  gegn  Minuten  lang  ge= 
braten.  Stuf  ben  S3oben  einer  ©cgüffet  mirb  Stmmatoefauce  gegoffen  nnb  bie 
Stuftern  merben  gineingelegt,  bocg  müffen  fie  nicgt  baoon  bebectt  fein.  ©egacfte 
^ßeterfitie  mirb  über  bie  Stuftern  geftreut.  — S3  o ft  o n 0 p ft  e r $ o u f e. 

©eröftete  Stuftern. 

(Broiled  Oysters.) 

©in  Ouart  Stuftern  merben  in  einem  Stmcge  abgetrocfnet,  unb  jebe  etn^etne 
mirb  in  gefcgmot^ene  SSutter  getnutt  nnb  gut  gepfeffert;  bann  fönneu  fie  in  ©i 
umgemcnbct  merben,  ober  aueg  nicgt,  jebenfattS  aber  in  S5rob  ober  ©raefedrm 
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men,  bie  aueß  mit  Pfeffer  gentifeßt  finb.  ©ie  foGCten  auf  einer  SDraßtrofte  über 
gfüßenben  ®pßten  geröftet  »erben  üon  brei  bi§  fünf  Minuten,  ©in  »enig  ge= 
feßmof^ene  33utter  »irb  über  jebe  dufter  gegoffen  unb  bann  »erben  fie  beiß  auf* 
getragen. 

Sn  ber  ©cßale  geröftete  Lüftern. 

(Roast  Oysters  in  the  Shell.) 

SDie  größten  »erben  auSgefucßt,  fotcf)e,  bie  man  ge»ößnficß  “Saddle  Bock” 
nennt,  unb  bie  man  früher  für  eine  befonbere  drt  ßieft,  bie  aber  »irffieß  nur 
bie  größten  duftern  finb,  bie  in  ben  dufternfagern  gefnnbeu  »erben.  SDiefe 
»äfeßt  nnb  troefnet  man  unb  fegt  fie  mit  ber  oberen,  aber  tieferen  ©cßafe  naeß 
unten,  um  beffer  ben  ©aft  jn  fangen,  über  ober  auf  bie  gfüßenben  Roßten. 
Sßenn  bie  ©cßafen  fieß  öffnen,  fo  nimmt  mau  bie  obere  ab,  ßütet  fieß  »oßf,  ben 
(Saft  jn  üerfcßütten  unb  bringt  fie  mit  ber  unteren  ©cßafe  auf  einer  ßeißen 
©cßüffef  §ur  Xafet,  »o  jeber  ©aft  fie  fieß  mit  Butter  unb  Pfeffer  bereiten  fann. 
2Benn  e§  feine  duftern  finb  nnb  gerabe  genug  gefoeßt,  fo  ift  biefe  drt  ber  gilbe* 
reitung  biejenige  par  excellence. 

©ebaefene  Puffern  9lo.  2. 

(Oyster  Roast.  No.  2.) 

©in  Ouart  duftern  »irb  in  einem  Reefen  in  bem  eigenen  (Saft  brei  ober  hier 
Spinnten  fang  gefoeßt;  (S afj,  Pfeffer  unb  ein  geßäufter  ©ßföffef  Ooff  Butter 
fommt  ba^n.  ©ie  »erben  auf  geröfteten  Sörobfcßnitten,  bie  mit  Butter  beftri= 
dßen,  (buttered  toast)  aufgelegt  itub  feroirt. 

Sn  3)ampf  gefotfjte  Lüftern. 

(Stearaed  Oysters.) 

©in  Ouart  befonbere  gute  duftern  »erben  ge»afcßen  unb  ber  ©aft  baüon 
abgefeißt,  bann  in  einer  ffaeßen  Pfanne  in  einem  “steamer”  über  foeßenbeä  äßaf* 
fer  geftefft,  man  bebeeft  fie  unb  faßt  ben  SDampf  eittgießen,  bi§  fie  bief  auffcß»ei= 
fen  unb  bie  Räuber  fieß  träufeln,  aber  nießt  fänger.  ©ie  »erben  in  einer  ßeißen 
©cßüffef,  mit  Butter,  Pfeffer  unb  ©afj  bariiber,  anfgetragen. 

— 33  aftimore  9Jtobe. 

Lüftern  in  ber  ©cßafe  nttt  ©antpf  gefoeßt. 

(Stearaed  Oysters  in  the  Shell.) 

•ÜDian  »äfeßt  bie  duftem  nnb  fegt  fie  in  ein  fuftbicfjteS  ©efäß,  mit  ber  oberen 
©cßafe  naeß  unten,  fo  baß  ber  ©aft  nießt  auäfließt,  »enn  fie  fieß  öffnen.  SDiefe§ 
©efäß  ober  biefe.  ©cßüffef  ftefXt  man  über  einen  Stopf  mit  foeßenbem  Sßaffer,  »o 
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ber  SDcmtpf  fee  erpipt  unb  fäpt  fie  fo  füatfge^n  ober  pan^ig  Minuten  fielen  bi 


©cpaftptere. 


fie  gar  finb.  ©ie  foffen  gartg  peip,  mit  Butter,  Pfeffer  unb  ©afg  aufgetragen 
merben. 


*Pfamten=Buftern  9to.  1. 

(Pan  Oy sters.  No.  1.) 


5fftbadene§  Brob  mirb  in  bünne  ©Reiben  geftfjnitten,  bie  Trufte  abgenom- 
men  unb  bie  ©cfjeiben  abgerunbet,  fobap  fie  in  fteine  fßaftetenformen  paffen. 
5£>ie  ©cfjeiben  merben  geröftet,  mit  Butter  beftridjen,  in  bie  formen  gefegt  unb 
mit  brei  ober  oier  Speeföffefn  üoff  be§  SfnfternfafteS  befeucptet.  Sfnf  ben  Soaft 
mirb  eine  ©djicpt  Sfuftern  gefegt,  mit  etma§  Pfeffer  unb  Butter  p jeber  $orm, 
auf  bie  Sfnftern  üertpeift.  Sfffe  formen  merben  in  eine  üerbedte  Badpfanne 
geftedt  unb  fo  in  ben  Badofen  gebraut,  äöenn  ber  Ofen  peip  ift,  fo  finb  fie  in 
Beit  üon  fecp§  bi§  fieben  Ginnten  gar;  man  famt  aucp  nacpfepen,  ob  bie  Räuber 
fiep  träufefn,  bann  nimmt  man  ben  35edef  ab,  ftrent  etma3  ©afj  über  bie  Sfuftern, 
bedt  mieber  p nnb  fäpt  fie  nocp  eine  Minute  im  Dfen.  ©ie  merben  in  ben 
formen  auf  ben  ‘Sifcp  gebracht  nnb  finb  ganj  föftficp.  Bern  2)  o r f o b e. 


$fttmten=Buftent  9to.  2. 

(Pan  Oysters.  No.  2.) 


$n  einen  bünnen  fßieteffer  ober  eine  feicpte  Bratpfanne  fegt  man  ein  fßint 
grope  Sfuftern,  ober  mepr,  menn  erforberficp;  jebe  Sfufter  muff  pfatt  in  ber 
Pfanne  liegen,  man  nepme  beppafb  eine  grope  Pfanne  bap,  gebe  über  bie 
Sfuftern  etma§  oon  iprem  ©aft,  aber  nicpt  fo  üief,  baff  fie  barin  fcpmimmen. 
Btan  ftefft  fie  beputfam  in  einen  gut  erpipten  Badofen  unb  fäpt  fie  burd)  nnb 
bitrd)  peip  merben,  mefcpe3  bei  gutem  $euer  in  brei  bi§  üier  Minuten  ber  $aff 
ift.  9Jtan  nimmt  fie  perau3  nnb  fegt  fie  auf  Xoaft,  nacpbent  -fie  mit  ber  peipen 
Brüpe  au§  ber  Pfanne  begoffen  mürben.  Stuf  biefe  Sfrt  finb  fie  faft  fo  gut,  al§ 
Sfuftern  in  ber  ©djafe  geröftet,  ba  ba§  fangfame  Bubereiten  beit  eigentpümficpen 
©efdjmad  recpt  pr  Heftung  bringt.  — $ rencp  Beftaurant, 


Bern  DrfeanS,  Sa. 


Buftent  ^ritterS. 

(Oyster  Fritters.) 


Bon  ffetfcpigen,  §temficp  gropen  Sfuftern  mirb  ber  ©aft  abgefeipet  unb  p 
einer  Staffe  oon  biefem  ©aft  fomrnt  eine  gaffe  üoff  Btifcp  nnb  ein  menig  ©afj, 
barauf  merben  nod)  oier  gut  gefdjfagene  @ier  pinpgegeben  unb  Sftepf  genug,  um 
einen  geig  barauf  p machen,  etma  fo  fteif,  af§  man  ipn  p griddle  cakes 
nimmt. 
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Sdjaftfjiere. 

©ine  Stuftet  toirb  tu  einen  Söffet  üoff  biefeS  Steiges  eingehüftt  (SRandje  ifjeU 
len  and)  bie  Stuftern  in  Rafften  ober  fjacfen  fie  fein)  bann  in  Butter  nnb 
Sdjmatj  gebraten,  bie  in  einer  Pfanne  pfammengemifcht  mürben,  nnb  in  ber= 
fetben  Strt,  mie  man  ©ier  bac£t,  bod)  lögt  man  fie  auf  betbett  Seiten  braun  mer= 
ben.  Sehr  heifj  aufptragen.  SD  e t m o n i c o. 

®ie  meiften  ßöcfje  braten  bie  Stuftern  in  berfetben  Strt  mie  ^ettfudjen  (crul- 
lers),  in  einer  reidjfid)en  SRettge  fjett,  bodj  paftt  bieS  nicht  immer;  fie  finb  auS= 
gepidjnet  in  einer  mie  in  ber  anberen  Strt. 

Sli|ter=$afteten. 

(Oyster  Patties.) 

üjkftetenpfannen  merben  mit  Sßaftetenteig  aufgelegt  unb  biefer  feft  t)ineinge= 
brüctt;  ein  Stüddjen  Brob  ober  ein  Eieiner  ^apierbaff  mirb  barauf  gelegt,  biefe 
merben  mit  £eig  bebecEt  unb  mit  ©i  überftridjen.  ©in  Stücf  bünner  Xeig  in 
ber  ©röjje  eines  BofteS  mirb  nun  in  bie  SRitte  jeber  Pfanne  aufgelegt,  ebenfalls 
mit  ©i  beftric^en  unb  mirb  bieS  in  einem  gut  ertöten  Ofen  fünfptjn  bis  pan= 
jig  SRinuten  taug  gebacfen;  baS  Brob  ober  Rapier  mirb  herausgenommen,  meint 
eS  fjßfb  latt  ift. 

S)ie  pm  ©ebraudj  beftimmten  Stuftern  merben  mit  bem  eigenen  fjeifj  gemach* 
ten  Saft  übergoffen,  bann  jebe  in  oier  Stfjeife  gefdjnitten  nnb  ber  Saft  burdjge* 
geben.  $n  eine  ftarte  Bratpfanne  giebt  man  pei  ©fjföffef  oott  SRefjf  unb  eben* 
jooiet  Butter  unb  rüfjrt  fie  pfammen,  bis  man  baS  Soeben  beS  SRefjfeS  riecht, 
nnb  bann  rüfjrt  man  ein  fjatbeS  $int  beS  StufternfafteS  nnb  ein  fjafbeS  ?ßint 
SRifdj  bap.  (SRafjm  anftatt  SRifd)  ift  noch  beffer.)  SÖBenn  bieS  eine  biefe, 
glatte  Sauce  ift,  fo  gibt  man  bie  Stuftern  p unb  fäfjt  fie  einmal  auffodjen.  SDaS 
©efbe  oon  pei  ©iern  mirb  gefcfjlagett,  bie  Pfanne  eine  SRinute  taug  üom  $euer 
genommen,  barauf  rüfjrt  man  bie  ©ier  p ben  Stuftern;  baS  ©anp  foffte  auS= 
fe^en  mie  bicfeS  ©ierrabm  (custard). 

SRit  biefem  Stnfternfricaffee  füfft  man  bie  fßaftetenpfannen;  es  foffte  in  hei* 
fjeS  SBaffer  geftefft  merben,  bis  man  es  braucht,  ebenfo  müffen  bie  Pfannen  mit 
bem  Steig  erfji|t  merben,  betior  man  fie  füfft. 

ftulton  SRarfet  Roaft. 

(Fulton  Market  Eoast.) 

tiefes  ©eridjt  mürbe  in  SRem  S)orf  nach  bem  Sßfatje  benannt,  mo  eS  perft  p 
haben  mar  nnb  auef)  nod)  p haben  ift.  SReitn  Stuftern  in  ber  Schate  merben  ge* 
mafdjen,  getrodnet  unb  über  einem  ^olgfohteitfener  auf  bem  SRofte  gebraten. 
3tt>ei  SRinnten,  uadjbem  bie  Schafen  M öffnen,  finb  fie  gar.  SRan  nimmt  fie 

ß 
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fdpteE  heraug  mtb  Tf)ebt  bie  ©auce  in  einer  Keinen  flachen  Bledjpfattne  auf.  (Sie 
müffen  heifi  gehalten  werben,  big  2IEeg  fertig  ift,  bann  wirb  Butter  unb  Pfeffer 
barauf  gethan. 

2)ieg  ift  eine  Portion  für  eine  ißerfon,  bie  ein  folcheg  ©erid)t  üerlangt;  eg 
Wirb  oft  mit  geröftetem  Brob  aufgetragen. 

ScaEopeb  Lüftern. 

(Scalloped  Oy sters.) 

©in  97apf  üoE  feine  ©raderfrumen,  etwa  ein  ^3int,  wirb  in  Bereitfdjaft  ge= 
palten;  in  eine  tiefe  irbene  ©djale  wirb  eine  @d)id)t  biefer  Krumen  gelegt,  bann 
fommt  etwag  oon  bem  ©aft  ber  Lüftern  barüber,  fjierauf  eine  Sage  Sluftern,  bie 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  unb  mit  Keinen  ©Kielen  Butter  belegt  werben, 
bann  folgt  eine  anbere  ©c^icfjt  ©raderfrumen  mit  Slufternfauce,  nnb  wieber 
Lüftern,  Pfeffer,  ©alj  nnb  Butter,  nnb  fo  fort,  big  bag  ©efäff  gefüllt  ift;  oben 
auf  fommen  bie  Krumen,  ©in  ©i  in  einer  $£affe  Sttild)  oerfdflagen,  wirb  barm 
ber  gegoffen.  SDie  ©Rüffel  wirb  bebedt  unb  in  ben  Badofen  gefteEt,  um  30 
big  45  Minuten  lang  p baden,  $ft  2lEeg  burcpgebaden,  fo  wirb  ber  Oedel  ab= 
genommen  unb  bie  Oberfläche  gebräunt,  inbem  man  bag  ©erid)t  auf  bie  obere 
fftofte  im  Badofen  fteEt. 

Lüftern  ißoKißie. 

(Oy ster  Pot-Pie.) 

©in  Ouart  Puffern  werben  mit  bem  eigenen  ersten  ©afte  abgebrüht, 
wenn  er  locht,  nimmt  man  bie  Puffern  Ijerang  unb  fe|t  fie  an  warmer  ©teEe  §ur 
©eite.  SDer  Brüf)e  wirb  ein  Sßiut  Söaffer  gugefügt,  barauf  wirb  mit 

©alg  unb  Pfeffer  gut  gewürgt,  ein  reiflich  grofjeg  ©tüd  Butter  ba^ugegeben, 
unb  mit  EEel)l,  in  lalter  iEKIcl)  angerührt,  oerbidt.  ©Uten,  leichten  Bwiebad= 
(biscuit)  5£eig  roEt  man  hoppelt  fo  bid  ang,  alg  ißeifrufte,  fdfneibet  in  ©tüde 
oon  OUtabratgoE  ©röfte,  tljnt  fie  in  bie  fodjenbe  Eftaffe,  bebedt  biefe  gut  unb 
focht  nodi  üier^ig  Minuten  lang;  SSemt  man  eg  aufgeben  wiE,  fo  fchüttef  man 
bie  Slnftern  bagu  unb  füllt  SIEeg  äufammen  in  eine  ©djüffel.  ©in  fehr  guteg 
entree=©erid)t.  iß  r i n c e ’g  Bat),  @.  $. 

Boffon  3Juftent=ipte. 

(Boston  Oyster  Pie.) 

Etachbem  man  bie  $nnenfeite  eineg  tiefen  ißieteEerg  mit  Butter  auggeftridjen 
hat,  legt  mau  ihn  mit  Blätterteig  (puff  paste)  ang,  ober  mit  gewöhnlichem 
ißieteig,  unb  gu  gleidjer  Beit  auch  einen  ^eigbedel,  biefer  wirb  über  einem  reinen 
gefalteten  SOtdfe  mit  bem  anbern  in  bem  $£eEer  gebadett;  wenn  eg  gar  gebaden 
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tft,  nimmt  man  ben  Sedet  ab  unb  entfernt  bas  Sud).  2Bät)renb  bem  merben 
bie  Slufte’rn  präparirt.  $ebeS  ©tüd  ©djate  mirb  forgfältig  auSgefud)t,  ber  ©aft 
in  eine  ©djüffet  gefeilt  unb  bann  merben  bie  Stuftern  in  einem  lieget  aufgefept 
mit  gan^  wenig  ©aft,  bamit  fie  nidjt  anbrennen,  mit  Pfeffer,  ©atj  nnb  95ntter, 
ein  menig  fü^er  ttftitd)  ober  tttaf)m,  unb  einem  ober  gmei  feingerollten  Kräder, 
man  täjjt  bie  Lüftern  gang  getinbe  malten,  aber  nicht  fod)en,  meit  fie  baüon  ein= 
, fdfrumpfen.  Sie  Stuftern  mit  ber  ©auce  merben  bann  auf  ben  ^ietetter  gef d)üt= 
tet,  mit  ber  oberen  Trufte  bebedt  unb  bann  anfgetragen.  Sie  Stuftern  müffen 
ungerichtet  merben,  mäfjrenb  ber  Seig  bädt.  Manche  baden  ben  Sedet  auf  einem 
Setter  allein  unb  taffen  il)n  bann  oben  auf  ben  mit  Stuftern  gefüttten  Setter  gtei= 
ten. 


Müd=5lttftcrn. 


(Mock  Oysters.) 


KrüneS  unb  gartet  Söetfd^forn  mirb  oon  ben  Kolben  auf  einem  groben 
Steibeifen  in  eine  tiefe  ©djüffet  gerieben.  Stuf  gmei  ®otben  mirb  ein  Ki  gered)= 
net,  ba§  Ketbe  unb  SBeifje  mirb  feparat  gefdjtagen  unb  bem  ttftais  beigefügt,  mit 
einem  Kfjtöffet  oott  SBeigenmehl  unb  einem  Sbjeetöffet  oott  ©atg  unb  Pfeffer  nach 
Hfdjmad.  Söffet  oott  oon  biefem  Seig  merben  in  $ett  (Butter  unb  ©cfjmatg 
gemifdjt)  gebraten  bis  fie  auf  beiben  ©eiten  tjett  braun  finb. 

SieS  ift  ben  Stuftern  im  ©efdjmad  merfmürbig  ähnlich;  bie  ®otben  müffen 
aber  frifd)  nnb  jung  fein. 


9tuftern=$ricaffee* 

(Fricaseed  Oy sters.) 

Kine  ©djnitte  ©djinfen,  gepöfelt,  aber  nidjt  geräuchert,  mirb  in  fodjenbent 
SBaffer  eine  halbe  ©tunbe  taug  auSgelaugt,  bann  in  fteine  ©tüde  gettjeitt,  unb 
mit  gut  burdjgefiebter  Hühnerbrühe,  f *ßint,  in  einen  Sieget  getfjan,  bap 
fommt  ber  ©aft  oon  einem  Quart  Stuftern,  eine  fteine,  fein  getjadte  $miebet,  et= 
mol  gehadte  ^eterfitie,  Majoran  nnb  Pfeffer.  SieS  täpt  man  gmangig  2ftiuu* 
ten  taug  gang  getinbe  fodjen  nnb  bann  brei  «nuten  tanger  fepr  rafd),  fdjäumt 
eS  gut  ab  nnb  giebt  einen  fnappen  Kfjtöffet  oott  SKaiSftärfe  bagu,  in  einer  Srittel 
Saffe  Stttild)  gut  üerrütjrt;  eS  mirb  fortmährenb  gerührt,  menn  eS  focht,  fommen 
bie  Stuftern  unb  eine  Unge  S5ntter  bagu,  morauf  man  eS  noch  einmat  nahe  an  baS 
Wochen  fommen  läßt.  Sann  giebt  man  bie  Sluftern  in  ein  tiefes  ®efcf)irr, 
fdjtägt  ein  Ki  gut  burd),  giebt  attmätig  etmaS  tyifo  Sörütje  bap  nnb  menn  gar, 
rührt  man  es  in  ben  Sopf,  and)  etmaS  ©atg  nnb  bann  fd^üttet  man  baS  ®ange 
über  bie  Sluftern.  Söenn  baS  (Bericht  anfgetragen  mirb,  brüdt  man  ben  ©aft 
einer  Kitrone  barüber. 


78 


© d)  a 1 1 f)  t e v e. 


kleine  ^uftertt^te^. 

(Small  Oy ster  Pies.) 

$ür  jebert  )ßie  nimmt  man  einen  Btedjtetter  fo  grof)  mie  ein  gemöf)ntid)er 
^orgeltantetter,  nnb  belegt  ben  Boben  mit  Blätterteig  mie  §n  $ie,  legt  bann  fünf 
ober  fed)g  augerlefene  Sluftern  barauf,  ober  genng  pm  Bebeden,  giebt  etmag 
Butter,  Pfeffer  nnb  ©at^  baritber  nnb  einen  ©ierteig,  ber  mit  $ie=  ober  Btät= 
terteig  bebedt  mirb,  in  melden  man  mit  ber  ©abel  Keine  Södjer  fticpt.  Stieg 
mirb  in  einem  peilen  Badofen  fünfgepn  ober  pan^ig  Ginnten  lang  gebaden, 
ober  fo  lange  big  ber  2)edel  brann  ift. 

Bofton  Dufter  |)  o u f e. 

©eftobte  Benu§tnufd)eltt. 

(Stewecl  Clams.) 

Blau  mäfdjt  fo  biete  runbe  ©tamg  atg  erforbertid)  finb,  fjäuft  fie  in  einem 
großen  eifernen  Xopfe  auf,  mit  einer  Stoffe  oott  tjeipm  SBaffer  auf  bem©runbe, 
nnb  fept  fie  auf  bag  ^eucr;  fobatb  fid)  bie  ©traten  öffnen,  merben  bie  (Stamg 
tjerauggenommen.  SDie  tjarte,  nidjt  epare  „$ranfe"  mirb  ooit  jeber  abgefd)nit= 
ten  mit  einer  ftarfen,  fanberen  @d)eere,  bann  merben  fie  mit  ber  Brüpe  aug 
beut  Stopfe  in  einen  ®od)tieget  gefdjüttet,  nnb  langfam  getobt,  big  fie  ganj  meid) 
finb,  gut  gepfeffert  nnb  bie  ©auce  mirb  mit  9!ftef)t  abgerütjrt.  Ober,  man  fann 
and)  pei  2)u|enb  fefjr  Keine,  frifd)  geöffnete  ©tamg  in  einem  i^int  StJätd)  mit 
einer  StRefferfpipe  oott  meinem  Pfeffer  nnb  etmag  Butter  Kpen.  SDie  ßtamg 
merben  in  bie  fodjenbe  SRilcfj  gefd)üttet,  morin  fie  eben  auffod)en  rnüffen,  et)e  fie 
aufgetragen  merben.  Sängereg  ®od)en  mad)t  fie  faft  unüerbautid). 

(Slantg  in  ber  ©djate  51t  röften. 

(Roast  Clams  in  the  Shell.) 

Süftan  röftet  fie  in  einer  Pfanne  über  ftarfem  $euer,  ober  in  feigem  Badofen, 
ober,  bei  einem  clam-bake,  auf  tjeipn  ©teinen;  menn  fid)  bie  ©djaten  öffnen, 
giebt  man  ben  (Saft  in  einen  Stieget,  giebt  bie  ©lantg,  bag  innere,  Spare,  bap, 
nebft  Pfeffer,  Butter  nnb  ©atg.  — Üt  p e B*e  a d). 

(Slam  $rttter§. 

(CI am  Fritters.) 

Pein  nimmt  fünfzig  Keine  ober  oierunbgmangig  grojje  ©anb=(Stamg  aug  ber 
©djate,  bie  großen  merben  in'$älften  gefdjnitten  nnb  auf  eine  bid  gefaltete  ©er= 
öiette  gelegt.  Stftan  giebt  ein  Sßint  BJeigenmefjl  in  eine  ©d)ale  nnb  bap  brei 
gut  gefdjlagene  Sier,  ein  fjatbeg  Sßittt  füp  SÖKtd)  «nb  faft  foöiet  tmn  bem  ($tam= 
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©aft.  Sftan  feptägt  bieg  gut  burepeinanber,  big  eg  gang  frei  üott  Ktiimpcpen  ift, 
bann  rüprt  man  bie  ©tarng  bagu.  97eicpticp  oiet  ©cpmatg  ober  Ütinbgfett  mirb 
in  eine  Bratpfanne  mit  ftartem  23oben  getpan  nnb  gurn  rafepen  traten  gebraut, 
bann  ber  Xeig  bei  Söffetn  üott  pineingefept.  ©inb  bie  „fSritterg"  auf  einer 
©eite  gart  gebrannt,  fo  merben  fie  nmgemenbet. 

©tarn  d^otuber. 

(Clam  Chowder.) 

®ie  SBeftanbtpeite  biefeg  ©eriepteg  finb:  günfgig  runbe  ©tarng  ober  quahogs, 
ein  grofjer  97apf  üott  fein  gefepnitteneg,  gefatgeneg  ©ipmeinefteifcp;  ebettfoüiele 
gmiebetn,  fein  ge^aeft  nnb  ebenfoüiele  Kartoffeln,  ober  mepr,  naep  belieben,  bie 
Septeren  in  Sichtet  ober  ©ecpggepntet  ber  gangen  ©röpe  gef<pnitten.  ®ie 
©tarng  merben  grünbtiep  rein  gemafepen  nnb  in  einen  £opf,  mit  einem  patben 
$ßint  SBaffer  barin,  gelegt,  menn  bie  ©(paten  fid)  öffnen,  finb  fie  gar,  bann 
nimmt  man  fie  aug  ben  ©traten  nnb  padt  fie  fein,  bepätt  ade  ipren  ©aft  für 
bag  (gpomber.  SDag  ©ipmeinefteifcp  mirb  tangfam  auggebraten,  nnb  menn  bie 
Keinen  ©tücfdfen  barin  braun  merben,  nimmt  man  fie  peraug  nnb  fepüttet  bie 
gepadten  ^miebetn  pinein  gum  traten;  fie  müffeit  in  ber  Pfanne  allein  gebraten 
merben  nnb  ber  ©pomber=£opf  mup  fepr  gut  gereinigt  merben,  et;e  man  fie 
hinein  tput,  fonft  brennt  bag  ©ffen  an. 

S)ie  $auptfacpe  beim  ©pomber=,3ubereiten  ift,  baf3  bie  gmiebetn  fo  gart  ge^ 
braten  merben,  bap  fie  gar  niept  mepr  in  bem  ©ffen  gu  finben  finb. 

(Sin  Oitart  peipeg  SSaffer  mirb  auf  bie  ^miebetn  gefdjüttet,  bann  tommen 
bie  ©tarng,  bag  ©tammaffer  nnb  bie  Keinen  $ettftüdcpen  (©rieben)  barait.  SBenn 
bieg  toept,  fo  merben  bie  Kartoffeln  bagn  getpan,  nnb  finb  biefe  gar,  fo  ift  bag 
©eriept  fertig,  ©pe  man  eg  aufgiebt,  rüprt  mau  ein  Ouart  frifepe  9)7itd)  bagn 
nnb  eine  Staffe  geftopene  ©raderg.  ©ottte  eg  gu  fteif  fein,  fo  giept  mau  mepr 
SBaffer  gu.  2Kg  SBürge  mirb  nur  fepmarger  Pfeffer  gebraitdjt. 

SBenn  nodj  etma  feepg  in  ©djeiben  gefepnittene  Stomatoeg,  ober  eine  Kanne 
üott  eingemaepte  Xomatoeg  bagugegeben  mirb,  fo  ift  bieg  ein  üorgügtidjeg  dtecept, 
melcpeg  in  üieten  ber  beften  ©peifepäufern  angemenbet  mirb. 

— 97 em  23ebforb  sJtecipe. 

©caßopeb  ©tarng. 

(Scalloped  Clams.) 

9J7an  taufe  ein  SDupertb  grope  „@oft=©tamg"  in  ber  ©epateunb  brei^npenb 
Keine  geöffnete  ©tarng.  907an  taffe  bag  erfte  SDupenb  üon  bem  $ertäufer  öffnen 
nnb  aepte  barauf,  bap  bie  ©epaten  niept  üertept  merben,  ba  fie  beim  ^bereiten 
gebrauept  merben.  ®ie  ©epaten  merben  gut  auggereinigt  nnb  gmei  ©oft=©tamg 
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auf  jebe  @d)afe  gefegt,  mit  ein  rnenig  meinem  Pfeffer  unb  einem  fjafben  %f)ee= 
föffef  OoE  gefjadtem  ©ederie  auf  jebe.  ©ine  ©djeibe  non  fettem  ©ged  mirb  in 
Jfeine  SBürfef  gefdpitten,  öier  non  beu  SBürfeXn  fegt  man  p jeber  ©djafe  nnb 
ftrent  obenauf  eine  bünne  ©d^id^t  gang  fein  geftofjener  ©raderg,  giebt  nod)  ein 
©tüddjen  gute  Sutter  f)inp  nnb  bädt  fie  im  Ofen,  big  fie  braun  finb.  £)ieg 
giebt  ein  föftUcpg  ©ffen,  menn  fie  nadj  95orfc£)rift  ^übereilet  merben. 

Eatnm^iufc|efn. 

(Scallops.) 

SBenn  fie  in  ber  ©djafe  gefanft  merben,  fo  fodjt  man  fie,  unb  nimmt  bag 
.jperg  fjeraug,  mefdjeg  allein  geniepar  ift.  $>ieg  mirb  in  gefdjfagenent  ©i  nmge= 
menbet,  unb  bann  in  berfefben  SSeife  mie  Sfnftern  gebraten.  2ttand)e  effen  fie 
and)  lieber,  geöämpft  (stewed)  mie  Slnftern. 

©ebratctte  $rofdjfdjenfel 

(Frogs  Fried.) 

©emöfjnfid)  merben  biefe  gebraten;  nur  bie  ^interüiertef  unb  Seine  merben 
gebraucht,  man  fjäft  fie  für  befoitbere  SDefifateffen.  EJadjbem  fie  gut  gereinigt 
nnb  gemürgt  finb,  tunft  man  fie  in  ©ierfud)en=£eig,  um  fie  p braten  ober  in  ge= 
fd)fageneg  ©i  unb  ©raderfrumeit,  eben  fomie  Stuftern. 

SrofdjfdjenM  gcbättpft. 

(Frogs  Stewed.) 

SDie  ^interoiertet  merben  gemafdjen  nnb  abgefjäutet,  bann  brei  Minuten  fang 
in  focpnbem  SKaffer  bfandjirt.  darauf  giebt  man  in  einen  ®od)tiegef  gmei 
Ungen  Sutter  nnb  menn  fie  gefdjmofgen  ift,  fegt  man  bie  $röfdje  fjinein,  fcpt  fie 
gmei  Ginnten  braten,  fiep  barauf,  bafj  fie  nid)t  anbrennen  unb  fiebt  etmag  SKefjt 
barüber,  bann  mirb  ein  Smeigfein  ^eterfifie,  ein  ißrigdjen  fein  geriebeneg  Sofp 
nenfraut,  ein  Sorbeerbfatt,  brei  ©Reiben  Smiebefn,  ©afg,  Pfeffer,  eine  Saffe 
fjepeg  SBaffer  nnb  eine  Saffe  3taf)m  bagugegeben.  ®teg  muß  fangfam  fodjen. 
SDie  ©djenfef  merben  bann  fjerauggenommen  unb  in  bie  ©auce  gmei  gut  burdp 
fdjfagene  ©ier  gegeben,  bie  ©djenfef  fornmen  barauf  in  eine  paffenbe  ©djüffef, 
bie  ©auce  mirb  pp  barüber  gegoffen  nnb  bag  ©eridjt  gfeid)  feroirt. 


SBeittt  matt  ©eftüget  ausmätjtt,  fo  fefje  man  barauf,  baff  bte  Sttjiere  friftf)  mtb 
fett  finb,  ob  fie  jung  finb,  täfjt  fidj  am  beften  beurteilen,  menn  man  bte  $aitt 
unter  bem  f^Iüget  unb  bem  Seine  unterfudjt.  Säfjt  biefe  fic^  teidjt  gerreifjen,  fo 
ift  baS  Xf)ier  jung  unb  gart  ift  es,  menn  ficf)  baS  ^tiigetgeteut  leicht  gurüdbiegctt 
täfjt.  Sei  jungem  ©eftüget  ift  bie  |jaut  büttn  unb  gart,  bie  Zmjge  finb  fernst  unb 
gefdjmeibig,  bie  Seilte  glatt,  bie  Stugen  üott  unb  ttar.  2)er  Körper  foIXte  bicf 
unb  bie  Sruft  fett  fein.  Sitte  ißuter  (turkeys)  fabelt  tauge  £>aare  unb  baS 
$leifd)  fctjeint  bunfet=rött)tid)  burd)  bie  §aut  an  ben  Seinen  unb  am  Süden. 
$nt  SSärg  ungefähr  mirb  ifjr  üiet  fdjtecfjter. 

$unge  ($änfe  unb  (Snten  finb  motjlgerunbet  mit  fettem,  fjalb  burd)fid)tigem 
$ett,  meinem  Sruftbein,  gartem  fjleifdj,  bie  Seingetente  brpen  unter  beut  ($e= 
midjt  beS  Körpers,  fie  ffaben  frifdjfarbige  unb  teidjt  gerbredjtidje  ©djnäbet  unb 
Suftröfjren,  metdje  gmifdjen  bem  Daumen  unb  Zeigefinger  gerbrodjen  merbett 
tonnen,  ©ie  finb  am  beften  im  £erbft  unb  SBinter. 

Sunge  tauben  tjaben  tjettrottjeS  $leifd)  auf  ber  Sruft  unb  ootte  Seine  Oott 
frifdjer  $arbe.  Söemt  bie  Seine  bünn  finb,  mtb  bie  Sruft  fetjr  bitnfet  erfdjeiitt, 
fo  finb  bie  Söget  att.  SBitbeS  ©eftügel,  baS  feinere  üornetjmlidj,  ift  immer 
ferner  im  Sergteid)  gnr  (tröffe.  2)aS  Srnftfteifdj  ift  feft  unb  bid,  bie  4?aut 
ttar,  nnb  menn  einige  Gebern  abgepftüdt  merben  oott  ber  Zmnenfeite  beS  Seines, 
ober  üom  Sauere,  fo  geigt  fid^  bei  erft  fürgtidj  getöbteten  Sögetn  baS  Zdeifdj  fett 
nnb  oon  guter  frifdjer  Zfarbe;  menn  es  buntet  unb  mijjfarbig  ift,  fo  tjaben  bie 
Söget  fdjon  fetjr  tauge  gegangen.  SDie  ^tilget  Oon  guten  ©äitfen,  (Sitten,  $afa= 
neu  unb  SBaibfdjnepfen  finb  gart  angufütjten,  bie  ©pi|en  ber  taugen  ©djmmtg= 
febern  oon  Sebfjütjnern  finb  fdjarf  gutaufeitb  bei  jungen  unb  runb  bei  alten  Sö= 
getn.  SBadjtetn,  Seccafinen  nnb  tteine  Söget  fottten  eine  üotte,  garte  Sruft 
tjaben.  Z^meS  ©eflügel  fottte  nie  gubereitet  merben  für  ben  £ifdj,  menn  es 
ttiljt  menigftenS  fedjS  ober  adjt  ©tunben  oortjer  gefc^tac^tet  marb,  fottte  aber  im= 
mer  fo  batb  als  mögtidj  gepftüdt  nnb  anSgemeibet  merben.  (SS  mirb  in  einen 
Seffet  mit  fodjenbem  SBaffer  getauft,  bann  pftüdt  man  bie  Gebern  ab  unb  giebt 

ipofjl  Stdjt,  bie  |jaut  nidjt  gu  gerreifjen.  SBenn  bie  Gebern  herunter  finb,  rottt 
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man  ein  ©tüd  meines  Rapier  auf,  pnbet  e§  an,  unb  fengt  bamit  alle  |»aare  ab. 
®opf,  $al§  unb  ^üfje  foEten  abgef djnitten,  unb  bte  Enben  ber  Beine  an  ben  Burnpf  ■ 
gefpiefjt,  unb  aud)  nod)  mit  Binbfaben  baran  feftgebunben  merben.  Sßenn  man 
ein  |)uf)n  ober  ein  ®üden  im  Dfen  brät,  fo  merben  bie  Beine  teidjt  p braun 
unb  p hart  pm  Effen.  Um  bie§  p berpten,  ummidelt  man  bie  Beine  mit 
büntten  ©treifen  Beug,  bie  in  $ett  getankt  ober  mit  fjett  eingefc^miert  mürben; 
man  nimmt  biefe  nodj  jeitig  genug  ab,  bamit  bie  Heine  nod)  fjeE  gebräunt  mer= 
ben.  BahmeS  Eeftügel  unb  mancfje  Strten  mitben  ©eftügels,  bie  auf  nnfere  ftäb= 
tifdjen  2ttär!te  gebraut  merben,  erforbern  groffe  ©orgfatt  beim  steinigen  unb 
Bubereiten,  meit  mehr  als  bie  auf  bem  Sanbe  getauften,  $u  großen  ©täbten 
liegen  fie  oft  tauge  3eit  unauSgemeibet,  fo  baff  ein  unangenehmer  Eefdjmad  fid) 
bem  $teifd)e  mitt^eitt.  $n  fotzen  fJäEen  ift  e§  beffer,  menn  fie  nad)  Entfernung 
ber  Eingemeibe  mit  mehrmals  gemed)fettem  SSaffer  auSgefpült  merben,  unb  in 
baS  borteijte  äBaffer  mirb  bann  ein  ^^eetöffet  boE  Badfoba  gegeben  p etma 
einem  Duart  SSaffer.  Dies  macht  bie  ©äuren  unmirffam  unb  hilft  ben  ftarfen 
Beigefdjmad  tm  $teifd)e  gerftören.  Eeftüget.fann  fo  im  Dfen  gebraten  merben, 
baf3  $tüget  unb  Beine  gart  unb  meid)  finb,  menn  man  fie  in  eine  tiefe,  gut  be= 
becfte  Bratpfanne  tegt,  fobajs  ber  Söohlgefdjmad  unb  bie  guten  Eigenfdjaften  in 
bem  Braten  nngeminbert  oerbteiben.  Diefe  Bratpfannen  finb  eine  neuere  Ein= 
richtung  unb  finb  mit  einer  fteinen  Deffnnng  im  Dedet  oerfehen,  um  nach  @rfor= 
bernifj  Eafe  unb  Dampf  heraui|utaffen.  2lud)  anbereS  Bratfteifd)  tann  in  bie= 
fen  Pfannen  pbereitet  merben  nnb  tann  man  bieS  moht  eine  Berbeffernng  ber 
alten  9Jiett)obe  nennen. 

(gebratener  $uter. 

(Roast  Turkey.) 

Ein  junger  ^3uter  mirb  auSgefudjt,  unb  forgfättig  abgepftüdt ; nachbem  bie 
fiebern  herunter  finb,  fengt  man  bie  |>aare  ab  über  einer  brennenben  Leitung, 
oben  auf  bem  Dfen.  Darauf  merben  bie  Eingemeibe  fet)r  behntfam  herauS= 
genommen,  fobafj  nichts  boit  ben  inneren  Dt)eilen  gerreifjt ; ber  ®ropf  befonberS 
muh  üorfidjtig  betjanbett  merben.  Der  ®opf  mirb  abgehadt  unb  bie  ^alSljaut 
über  ben  |>alStnorpetn  nahe  bem  Elumpf  feftgebunben.  9?u n fpütt  man  bie  $n= 
nenfeite  beS  ^ßuterS  mit  mehrmals  gemedjfettem  äöaffer  tüchtig  aus  ; bem  bor= 
testen  Saffer  fügt  man  einen  Dljeetöffet  boE  Badfoba  hinp,  meit  oftmals. biefe 
$nnenfeite  fchon  einen  mibrigen  Eefdjmad  hat,  menn  baS  Dtjier  nicht  erft  tü rj* 
tid)  gefdjtadjtet  mürbe,  ©oba  ift  reinigenb,  mirtt  berbefferttb  nnb  gerftört  jenen 
Beigefchmad,  ber  fich  bei  ber  $üEung  bon  Eeflüget  oft  fo  unangenehm  bemerk 
bar  macht,  menn  letzteres  nicht  ganj  frifdj  ift.  9?adj  bem  SBafdjen  mirb  ber 
^ßuter  gut  abgetrodnet,  bie  $nnenfeite  mit  ©at§  auSgerieben,  bann  ftopft  man 
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bie  Bruft  urtb  bie  Boitcppöplung  mit  bem  „©efüttfet  für  ©eftüget."  Die  «g>aitpt= 
Öffnungen  merben  barauf  mit  ftarfem  $aben  pgenäpt,  bie  ginget  nnb  teilte  am 
3fhtmpfe  feftgebunben,  bann  mirb  baS  ©anp  mit  meiner  Butter  eingerieben,  mit 
Pfeffer,  ©alj  unb  etmaS  9ttepl  beftreut,  in  bie  Bratpfanne  gelegt,  eine  Daffe 
focpenbeS  SBaffer  bap  gegoffen,  nnb  in  ben  Ofen  gefteKt.  Der  puterbraten 
foüte  öfter  begoffen  merben,  aucp  pmeiten  gemenbet,  bamit  jeber  Dpeil  gleicp= 
mäßig  gebraten  mirb.  Söenn  beim  ©inftecpen  mit  ber  ©abet  ber  ©aft  gang  tlar 
perauSfließt,  fo  ift  ber  Braten  gar  genug.  SBenn  ein  Dpeil  p braun  merben 
miß,  fo  belegt  man  ipn  mit  meinem,  gut  eingefettetem  Rapier,  ©in  Puter  oon 
15  pfwtb  ©emicpt  erforbert  brei  bis  oier  ©tunben  pm  Bacfen.  (Mochte 
Kronsbeeren  ober  Preiselbeeren  (cranberries)  merben  bap  gegeben. 

Bratenfauce  pm  Pute r. — 2öenn  ber  Puter  in  ben  Ofen  gefept 
mirb,  fo  fept  man  pgleicp  einen  Dieget  auf,  morin  |)ats,  £)erg,  Seber  nnb  9Jia= 
gen  in  einem  pint  Söaffer  meicp  gefocpt  merben  ; bann  nimmt  man  fie  perauS, 
mirft  ben  |>atS  meg,  prpacft  ^>er^  nnb  ÜJtagen,  nnb  prreibt  bie  Seber,  giebt  bieS 
mieber  in  bie  Brübje,  morin  eS  gefönt  marb  unb  fteüt  eS  bei  ©eite ; meitu  ber 
Braten  fertig  ift,  mirb  bieS  ber  ©auce  in  ber  Pfanne  beigefügt,  nacpbcm  man 
erft  baS  obere  $ett  oon  ber  ©auce  gefcpöpft  pat,  unb  nacpbem  es  brei  Minuten 
lang  getocpt  l^at,  mirb  eS  mit  etmaS  StTle^I  abgerüprt,  melcpeS  nidjt  gebräunt  p 
fein  braucht.  Die  Beilagen  pm  Puter  ober  |)üpnerbraten  finb  gebratene 
Stuftern,  bünne  ©c^nitte  ©cpinfen,  ©itronenfcpeiben,  Bratmurft,  force  meat  balls, 
nnb  Peterfitie. 

©efüllfel  für  ©cflügel. 

(Dressing  or  Stufflng  for  Fowls.) 

$ür  einen  Puter  bon  acf)t  bis  ppn  Pfunb  nimmt  man  bie  braune  Krufte  bon 
©Quitten  ober  ©tücten  attbadenen  BrobeS,  bis  mau  ungefähr  fo  biet  pat  als  ber 
meicpe  Dpeil  eines  PfunbtaibeS  ; man  giebt  bieS  in  ein  paffenbeS  ©efcpirr  nnb 
gießt  taumarmeS  Sßaffer  barüber  (nicpt  marm,  benn  baS  macpt  es  fcpmer) ; es 
brauet  nur  eine  üftinnte  bamit  p ftepen,  benn  es  meicpt  fepr  fdpnell  burcp.  Dann 
mirb  eine  ^anbbott  babon  mit  beiben  |)änben  feft  auSgebritcft,  unb  bieS  mieber  in 
eine  anbere  ©cpüffet  getpan,  pierburcp  mirb  eS  leicpt.  SBenn  alles  auSgebrüctt 
ift,  fo  mengt  man  eS  leicpt  burcp  mit  ben  Ringern,  bann  mirb  Pfeffer  nnb  ©at^ 
bapgegeben,  nngefäpr  ein  Dpeelöffel  botl  gepulberteS  Bopnentraut,  (summer 
savory)  eben  fo  biet  gepnlberter  ©atbei  (sage)  ober  beffen  grüne,  fein  prpadte 
Blätter  ; man  giebt  aucp  eine  Daffe  gefcpmolpne  Butter  bap,  unb  ein  gefcpta= 
genes  ©i ; bieS  teptere  !ann  man  aucp  megtaffen.  Dies  mirb  gut  burcpeinaitber 
gemengt,  nnb  ift  eine  gute  Füllung  für  ©eflüget  unb  anbereS  ^leifcp  fomie  für 
$ifcp.  Bum  Puter  nimmt  man  oft  aucp  etmaS  gepacfteS  Sönrftfleifcp  mit,  eS 
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muff  aber  gut  mit  ben  anbern  SSeftanbfpeiten  gemifdjt  fein.  S5ei  ©änfen  unb 
©nten  bient  biefetbe  ^ütlnng,  mit  einer  weiteren  Angabe  oon  einigen  ©Reiben 
gepadter  .ßmiebeinj  p ber  SJtiidmng. 

Lüftern  ftiittfeL 

(Oyster  Dressing  or  Stuffing.) 

$ieS  enthält  biefelben  35eftanbtfjeile  mie  oben  angegeben,  melden  nocp  eine 
patbe  tarnte  (SBledjbüdfjfe)  oott  Stuftern  beigefügt  toirb  ; biefe  merben  abgefeimt, 
leicht  burepgepadt  unb  mit  bem  anbern  üermengt.  SDieS  toirb  geiüü|ntid)  bei' 
Rittern  ober  $üpnern  oertoenbet,  ben  fReft  ber  Stnftern  gebraust  man  p 
Slufternfauce  für  ben  traten,  meltpe  ptoeilen  baritber  gegoffett,  ptoeilen  and)  in 
einer  befonberen  ©cpüffel  aufgetragen  toirb,  toorauS  jeber  fid)  naep  SMieben  nep= 
men  !ann. 

SDiefe  Slntoeifungen  tonrben  oon  einem  alten  farbigen  ®od)  gegeben,  ber  me= 
gen  beS  Südens  Oon  $ifcp,  ©eflitgel  unb  anberm  $teifcp  gan^  berühmt  mar ; fein 
befonberer  Sftatp  mar,  baS  altbadene  S5rob  immer  in  f a 1 1 e r $lüffigfeit  ein= 
ptoeiepen  (entmeber  Sftild)  ober  SBaffer)  toettn  eS  p ißubbingS  ober  $üdfet 
gebraust  mirb ; peifte  ^lüffigfeit  maept  biefeS  fdjmer. 

©efodjter  Ritter. 

(Boiled  Turkey.) 

SBirb  ebenfo  pergerieptet  mie  pm  traten,  mit  Sluftern=$üdfel  geftopft,  mie 
oben  angegeben.  S)ie  S5eine  unb  fytüget  merben  bic^t  unb  feft  an  ben  Stumpf 
gebunbett,  nnb  bann  mirb  ber  Sßuter  mit  ber  SSruft  naep  unten  in  gefallenes, 
focpenbeS  SBaffer  gelegt ; er  mirb  öfters  abgefepäumt  nnb  ptei  ©tunben  lang 
gefoept,  aber  niept  bis  bie  £>aut  fid)  ablöft.  SBirb  mit  Stuftern  ober  ©elerie= 
©auce  ferüirt.  ©in  gut  gepöfelteS  ©tnd  ©dftoeinefleifcp  mirb  gefönt,  unb  eine 
bünne  ©epeibe  baoon  beim  ©ffen  auf  jeben  Seder  gelegt.  SJiancpe  gieren  and) 
©ped  ober  ©hinten  oor. 

gutoeilen  toirb  ber  ißuter  in  ein  mit  SM)l  beftrenteS  £ucp  eingemidett, 
jeboep  giebt  baS  3eug  immer  einen  unattgenepmett  ©efepmad,  unb  ift  biefe  Slrt 
ttwfjt  ratpfam,  meint  bie  Sküpe  gebraucht  merben  fod.  ©S  läfft  fid)  für  ben  näd)- 
ften  £ag  eine  gan^  gute  ©uppe  barauS  bereiten,  toenn  man  biefelben  ©aepett  mie 
pr  |)üpnerfuppe  barin  fodjt. 

(Beriet  Oon  gepadtem  $uterfleifd). 

(Turkey  Scallop.) 

S$ott  bem  falten  ^uterbraten  mirb  baS  $leifcp  abgelöft  unb  fein  oerpadt, 
©ine  ©d)icpt  SSrobtrumen  mirb  in  ben  Stoben  eines  paffenbett  ©efdfirrS  gelegt 
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itnb  mit  etmaS  Sttilcg  bene|t,  bann  tommt  baS  $teifd)  mit  etmaS  bon  bem  $ütt= 
fet  nnb  Heinen  ©tüden  Butter  barüber,  es  tüirb  mit  ©at^  nnb  Pfeffer  beftreut ; 
' nnn  folgt  eine  anbere  Sage  S3robfrunten,  nnb  fo  fort,  bis  baS  ©efdjirr  beinahe 
angefüttt  ifi  Sie  übrig  gebtiebene  ©auce,  mit  etmaS  Söaffer  bermifdjt,  rnirb 
bann  barüber  gefdjüttet.  -fpierauf  merben  gmei  ©ier  mit  jmei  ©glöffetn  bott 
Md)  gefcgtagen,  ein  ©gtöffet  33utter  nnb  ©a4  toirb  gingugetgan,  nnb  fo  biet 
©raderfrumen,  um  es  fteif  §u  ntacgen,  fobag  man  es  mit  bem  SKeffer  aufftreidjen 
fann,  nocg  einige  ©tüddjen  Butter  merben  barüber  gegeben,  nnb  bann  mirb  es 
mit  einem  Kelter  bebedt  nnb  brei  SHertelftunben  gebaden.  gegn  Ginnten  bor 
bem  Sfnricgten  nimmt  man  ben  Setter  ab  nnb  lägt  bie  ©peife  oben  braun 
merben. 

©egadte£  ^utcrfleiftf). 

(Turkey  Hashed.) 

SaS  bom  ©ffen  übrig  gebliebene  ^ßuterfleifdj  mirb  in  ebenmägige  Heine 
©tüden  gefcgnitten  ; bie  £htodjen  merben  in  einem  Ouart  SBaffer  fo  lange 
gefodjt,  bis  nur  ein  galbeS  Ouart  bon  ber  Sküge  bleibt.  Sann  nimmt  man  bie 
£htocgen  gerauS  nnb  ber  S3rüge,  in  meldjer  fie  gefocgt  maren,  giebt  man 
$ratenfauce,  menn  man  fie  gat,  ober  meige  ®raftbrüge,  ober  audj  ein  Heines 
©tüd  S3ntter  mit  ©al^  unb  Pfeffer ; biefeS  lägt  man  einmal  auffodjen,  bann 
giebt  man  bie  ©tüden  ^ßuterfleifd)  ba^n  nnb  rügrt  and)  etmaS  Sftegt  baran,  lägt 
es  nocgmatS  auffodjen  unb  trägt  es  in  geiger  ©djitffel  auf. 

$lufgett)ärmte§  ^uterflcifcg. 

(Turkey  Warmed  Over.) 

©tüden  bon  fattem  $uter  ober  ^ügnerbraten  fönnen  in  einer  Pfanne  mit 
Butter  gebraten  merben,  bann  legt  man  fie  auf  eine  marme  ftacge  ©djüffet,  um= 
giebt  fie  mit  Heinen  biden  ©tüden  Skob  ober  galb  burcgfcgnittenen  S3uiScuitS, 
bie- in  geigeS  ©algmaffer  getauft  maren,  morauf  bie  ©cgüffet  in  einen  marmen 
SSadofen  geftettt  mirb,  beffen  Sgüre  man  offen  lägt,  ©ine  ©auce  pm  Sarüber= 
fcgütten  fottte  fcgon  bereitet  fein  auf  fofgenbe  SBeife : 

$n  einer  Pfanne  lägt  mau  einen  grogen  Söffet  bott  Butter,  eine  ober  gmei 
*Saffen  ÜBHldj  ober  irgenb  metdje  übrig  gebliebene  Skateufauce  burdjfodjen,  unb 
giebt  genug  mit  SOHtdj  ober  faltem  SBaffer  angericgteteS  ttJtegt  bagu,  um  bieS 
rngmbid  gn  macgen.  Sttan  mürgt  mit  Pfeffer  unb  ©at§,  nnb  giebt  nocg  etmaS 
bon  bem  bunften  $tteifd),  fegr  fein  gegadt,  bagu.  ttftan  lägt  bie  ©auce  nod) 
einige  SOHnuten  focgen  nnb  fdjüttet  fie  über  baS  ^leifcg  unb  bie  33iScuitS. — SieS 
ift  ein  redjt  fdjmadgafteS  ©ericgt. 
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$lu§gcbeinter  $utet% 

(Boned  Turkey.) 

2)aS  ^ßflüden  unb  Peinigen  gefd)ief)t  in  gewohnter  SBetfe.  SJiit  einem  fd)ar= 
fen  nnb  fairen  SD^effer  fängt  man  am  ^lügelenbe  an,  flieht  baS  Keffer  bidjt  am 
Knochen  ^er  nnb  frfjneibet  baS  $leifd)  ab,  ohne  bie  £aut  p jerreißen,  fdjneibet 
bann  in  berfelben  SÖSeife  baS  gleifd)  ton  Bruft=  nnb  Beinfnodjen  ab,  immer  mit 
bem  Reffet  bidjt  am  ®nod)en.  darauf  {paltet  man  ben  fRüien  bis  pr  Hälfte 
nnb  gietjt  bie  Shtodjen  heraus ; an  ©teile  ber  ®nod)en  mirb  $üdfel  hineingeftopft, 
fobaß  ber  ^nter  feine  natürliche  $ornt  behält,  morauf  alle  ©infchfitte  in  ber 
$aut  pgenäht  merben.  $mei  ober  brei  Leihen  Oon  ©pedftreifen  merben  bar= 
über  gelegt  nnb  ber  traten  mirb  fleißig  begoffen  mit  ©al$,  Söaffer  nnb  etmaS 
Butter.  Blandje  mögen  gern  ein  @laS  Sßortmein  in  ber  ©auce.  SDie  Buberei= 
tung  biefer  ©djüffel  ift  §iemlic£|  fchmierig  nnb  pflegt  nur  gefehlten  0änben  p 
gelingen.  $DaS  Borfdjneiben  foüte  quer  ton  oben  fyxab  gefdjeljen;  gelodjte 
StomatoeS  (sauce)  merben  bap  gereicht, 

Gebratene  ®anS. 

(Roast  Goose.) 

®ie  (Sans  foüte  nicht  mehr  als  acht  Monate  alt  fein ; baS  $leifd)  ift  um  fo 
prter  nnb  faftiger,  je  fetter  fie  ift.  ^olgenbe  aftifdjuug  mirb  pm  füllen 
gebraucht : 

SDrei  $ßint  Brobfrumen,  fedjs  Unjen  Butter,  ober  pm  ^Ijetf  Butter  unb 
pm  ^heil  gefallenes  ©djmeinefleifch;  ein  5£f)eelöffel  toü  ©albei,  ebenfooiel  oon 
fchmarpm  Pfeffer,  eine  gehaefte  Bmiebel  nnb  ©alj.  9Jian  ftopft  bamit  nicht  p 
toü  nnb  fteppt  bie  (Sinfchnitte  feft  pfammen,  um  ben  2öol)lgefd)mad  barin  nnb 
baS  $ett  heraus  p halten.  ÜJlan  bratet  fie  in  einer  Bratpfanne  mit  ein  menig 
Söaffer  barin,  unb  begießt  öfter  mit  gefallenem  heißen  Söaffer ; Einige  nehmen 
auch  (Sffig  bap;  and)  menbet  man  ben  Braten  mehrmals  um,  fobaf;  and)  ber 
Büden  nnb  bie  ©eiten  gut  braun  merben.  üftan  brät  jmei  ©tunben  lang  ober 
länger,  fdjöpft  bann  baS  fjett  ab,  unb  p ber  unteren  braunen  ©aitce  giebt  man 
baS  geh  adte  $leifd)  ton  bem  (Sefröfe,  meines  torher  meid)  gelod)t  marb,  unb 
baS  ^odjmaffer  baton,  ein  menig  üftehl  mit  Butter  mirb  bap  gerührt  unb  ba= 
rauf,  nad)  einmaligem  Slnffodjen,  mirb  anfgetragen.  3)ieS  ift  englifc^e  Strt. 

Gebratene  §ithncr. 

(Roast  Chicken.) 

9Jian  pflüdt  unb  mäfdjt  fie  gut,  in  pei  ober  brei  ÜBaffern,  nnb  giebt  p bem 
torlepten  SBaffer  etmaS  ©oba,  menn  bie  £>ühner  nicht  unpeifelljaft  frifd)  fiub. 
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SJJian  mifdfjt  fie  troden  ab  mit  reinem  STucpe  unb  füllt  ben  ®ropf  uitb  bie  Baud)= 
pöptung  mit  bem  $üEfet  für  (Geflügel.  Eftan  legt  fie  in  eine  Bratpfanne,  ftrent 
einen  fnappen  (Sjjtöffet  ooE  Satg  unb  einen  fteinen  $£peetöffet  üoE  Pfeffer 
barüber,  begieft  öfters,  unb  läfjt  fie  rafcp,  bocf)  nicf)t  gu  ftarf,  braten.  3ßenn  fie 
faft  gar  finb,  giebt  man  ein  Stüd  Butter  üon  ber  ©röfte  eines  (SieS,  gu  ber 
Brüpe  in  bie  Pfanne,  begießt  bie  |)üpner,  menn  bieg  gefcpmotgen  ift,  ftrent  etmaS 
Süiept  gu,  begieft  mieber  unb  bann  finb  fie  fertig;  ein  auSgemacpfeneS  fiupnmirb 
in  einer  falben  Stnnbe  bei  gutem  Ofener  gar  gebraten;  man  fotlte  fogteid)  auf* 
tragen. 

Bu  ber  Sauce  nimmt  man  bie  Brüpe,  morin  fjats,  üDtagen,  Seber  unb  #erg 
meicp  gefocpt  mürben;  biefe  mufj  burcpgefeipt  unb  bann  an  bie  (Sauce  gegeben 
merben,  nacpbent  man  öoit  biefer  baS  fjett  abgefcpöpft  pat.  (Sin  menig  gebränn= 
teg  9ttepl  unb  baS  f>erg  nebft  Eftagen  unb  ßeber,  feingepadt,  ritprt  man  pinein. 
9ttan  fann  biefe  aber  audi  mit  ben  |)üpnern  in  ber  Pfanne  braten.  ®ie  Sauce 
fottte  in  einer  Sc£)üffel  aüetn  aufgetragen  merben.  @efod)te  ^ßreifetbeeren,  ober 
ein  anbereS  fäuerticpeS  ISompot  fottte  bagu  gegeben  merben. 

(M’odjte  giipiter. 

(Boiled  Glücken.) 

Eftan  reinigt,  mäfcpt  unb  füüt  fie  mie  gum  Braten.  Sie  merben  in  ein  mit 
SEiept  beftäubteS  Xucp  eiugeratdett  nnb  in  einen  Sopf  mit  focpenbem  SBaffer  ge= 
legt,  meines  fie  gang  bebedt.  3)aS  peife  Söaffer  focpt  fogteidf)  bie  $aut,  nnb  ba= 
burcp  mirb  ber  Saft  gurüdgepatten.  ®ie  Brüpe  mirb  nicfjt  fo  träftig,  als  menn 
f)üpner  in  tattern  SBaffer  gum  Podien  auf  gefegt  merben,  bafür  aber  bleibt  baS 
Öfteifdj  naprpafter  nnb  moptfcpmedenber.  $n  ber  erften  patben  Stnnbe  befon= 
berS  müffen  fie  recpt  tangfam  focpen.  BieEeicpt  nod)  eine  Stnnbe  tanger  müffen 
fie  bann  focpen.  (SS  ricptet  fid)  bieg  natp  ber  ©röfge  unb  Bäpigfeit.  (£ier= 
Brob=  ober  5tuftern= Sauce  pafjt  bagn.  (Siepe  Saucen). 

©ebämpfteS  gutjn. 

(Steamed  Chicken.) 

2)aS  $upn  mirb  inmenbig  mit  Pfeffer  unb  einem  Speetöffet  üoE  Satg  auS= 
gerieben,  bann  in  einem  „Steamer"  recpt  nape  über  focpenbeS  äöaffer  gefept,  feft 
gugebedt  unb  ein  unb  eine  patbe  Stnnbe  über  bem  3)ampf  getaffen.  97acpbem 
e§  gar  ift,  mirb  es  marm  gepatten  bis  bie  Sauce  bagn  fertig  ift,  metcpe  in  fot= 
genber  SBeife  bereitet  mirb: 

(Sin  Sßint  Brüpe  opne  f^ett  mirb  aus  bem  t eff et  genommen,  (£apenne^fef= 
fer  unb  etmaS  Satg  bagn  gegeben,  bann  üerrüprt  man  einen  (Sptöffet  üott  SUtept 
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in  einem  üiertet  ißint  iftafjm,  big  bieg  gan§  eben  ift  unb  giebt  eg  $u  ber  ©auce. 
9Raig=6tärte  tann  ftatt  9Ret)I  genommen  merben;  einige  ®ödje  geben  9Rugtat= 
nufj  unb  ©eletiefttlj  ba^u. 

g>ütjuer*$rtcaffee. 

(Fricassee  Chicken.) 

$mei  junge  £)ütjner  merben  gerfc^nitten  unb  in  einen  Siegel  geiegt,  mit  ge= 
rabe  genug  tattern  SBaffer,  um  fie  ju  bebeden.  ©ie  merben  feft  pgebedt  unb 
tangfam  in’g  $od)en  gebraut  unb  bann  eine  ©tunbe  ober  tanger  gefodjt,  big  fie 
mürbe  finb.  5tlte  |)üf)ner  erforbern  oft  ein  tangfameg  ®od)en,  brei  big  oier 
©tunben  taug,  ©inb  fie  gar,  fo  mürjt  man  mit  ©at^  unb  Pfeffer  unb  giebt 
ein  ©tüct  Butter,  unb,  nad)  belieben,  etmag  ©eterie  ba^u.  ^mei  ©fjtöffet  oott 
9Ret)t  merben  in  etmag  9Ritd)  ober  äBaffer  üerrütjrt  unb  an  bag  ^ricaffee  gettjan, 
and)  bag  gut  burctifc^tagene  (Mbe  oou  §mei  (Siern.  Sieg  jufammen  täfjt  mau 
eine  9Rinute  taug  auffodjen.  Sag  ^iitjnerfteifc^  mirb  nett  auf  eine  martne 
©Büffet  gelegt,  ein  Sfjeit  ber  ©auce  barüber  gegoffen,  ber  aitbere  in  einer 
©aucenfdjüffet  aufgetragen.  Sag  ©igetb  fottte  erftmit  etmag  abgetütjtter  ©auce 
oerrüf)rt  merben,  elfje  man  eg  in  bie  todjenbe  ©auce  fdjüttet. 

(Stande  Mdeit  3u  bätnpfen. 

(Stewed  whole  Spring  Chicken.) 

9Ran  bereitet  ein  gut  auggemadjfeneg  ®üden  mie  ^urn  traten  im  £)fen  unb 
reibt  eg  in*  unb  augmenbtg  mit  @at$  unb  Pfeffer  ein.  Sann  mirb  ber  Körper 
mit  Stuftern  gefüllt  unb  bag  <$at«  in  ein  SBtedjgefdjirr  mit  feft  fd)tie§enbem 
Sedet  getegt.  Siefeg  ©efdjirr  mirb  in  einen  Reffet  mit  rafd)  todjenbem  SBaffer 
geftettt  unb  bag  |>üt)ndjen  mirb  getobt,  big  eg  gar  ift.  Sann  mirb  eg  auf  eine 
marme  ©djüffet  getegt,  bie  ©auce  in  eine  Pfanne  gegoffen  unb  ba^u  ein  ©fjtöf* 
fet  oott  Butter,  eine  Kjatbe  Saffe  3tat)m  ober  gute  9Ritd),  brei  fjartgetodjte,  fein* 
geijadte  @ier,  etmag  getjadte  grüne  Kräuter  unb  ein  ©fjlöffet  oott  9Ref)t  gettjan. 
9Ran  täfjt  bieg  auftod)en  unb  giebt  eg  über  bag  junge  ^utjn.  9Ruf3  fjeift  ferüirt 
merben. 

®ittgemad)te  §iit)ncr. 

(Pickled  Chicken.) 

9Ran  todjt  oier  $üljner,  big  fie  fo  mürbe  finb,  bajj  bag  $teifd)  üon  ben  ®no*  j 
djen  fällt,  tegt  bagfetbe  in  einen  ©teintopf  unb  giebt  ein  unb  ein  fjatbeg  Ouart 
guten  ©ffig  barüber,  unb  ein  ipint  unb  ein  fjatbeg  üon  ber  SBrüfje,  morin  fie  ge* 
todjt  mürben,  ©emürje  tonnen  ba-ptgegeben  merben,  menn  man  bag  üor§iet)tf 
unb  nad)  $mei  Sagen  tarnt  man  fie  gebrauten.  Sieg  ift  ein  beliebtet  ©omttag* 
Slbenö  (Bericht;  immer  gut  put  Sundjeon. 
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gmlper^iffoletteit. 

(Rissoles  of  Chicken.) 

9ftan  ffel  übrig  gebliebeneg  |)ühnerfteifch  nnb  ungefähr  fjatb  fo  üiel  mageren 
falten  ©d)infen  fein.  9Jian  ntifd)t  bieg  gut  nnb,  befeuchtet  eg  mit  meiner  ®raft= 
brühe.  rollt  man  einen  leichten  Seig  aug,  ungefähr  einen  viertel  Soll  bicf 
ober  etmag  bider,  fdbjneibet  ben  Steig  in  ©tüde  einen  gott  breit  nnb  pei  Soll 
lang,  legt  ein  menig  oon  ber  23Ufchung  auf  bie  |)älfte  ber  ©tüde  in  bie  äJlitte 
nnb  bebedt  fie  mit  ben  anberen  Hälften,  morauf  man  bie  9tänber  feft  pfamnten= 
preftt  nnb  fo  Heine  Lotten  baraug  macht.  $n  einer  Pfanne  mit  fodjenbem  $ett 
brät  man  fie  auf  bem  Ofen,  big  fie  golbig  braun  merben.  Sieg  bauert  höchfteng 
eine  big  gioei  aJtinnten.  Wan  legt  fie  bann  auf  einen  Surdjfdjtag  pm  2tb= 
tröpfeln  nnb  bringt  fie  auf  einer  ©eroiette  pr  ^Safel. 

§ühner=$)Saftct(hen. 

(Chicken  Patties.) 

®alteg  £>ühnerfleifch,  entmeber  gebraten  ober  gefodjt,  mirb  feingehadt,  mit 
Pfeffer  nnb  ?ßeterfilie.  Steg  mirb  angefendjtet  mit  £)üt)ner=  ober  SRahmfauce 
nnb  Heine  auggepdte  formen  merben  mit  ijßaftetenteich  auggelegt  nnb  bann  mit 
ber  ÜJiifchung  gefüllt,  bie  man  obenauf  mit  Srobfrumen  beftreut.  Smei  ober 
brei  gan^  Heine  ©tüde  Sutter  merben  and)  baraitf  gelegt,  nnb  bann  merben  fie 
in  einem  fyifon  Ofen  braun  gebaden. 

§ithner  p röftett. 

(To  broil  Chicken.) 

üftadjbent  bie  £)üf)ner,  mie  fdjon  angegeben,  gubereitet  nnb  gemafdjen  ftnb, 
fpaltet  man  fie  bem  Sftüdgrat  entlang,  fchneibet  bie  ©ebnen  unter  ben  klügeln 
burd)  nnb  breitet  biefe  flach  aug,  burchfchneibet  and)  bie  ©elpen  unter  bem  pei= 
ten  Setngelenf  nnb  legt  bag  Sein  herunter,  brüdt  auch  ^dg  Sruftbein  nieber, 
ohne  eg  p ^erbrechen. 

Sag  |>uhn  mirb  nun  mit  ©a4  nnb  Pfeffer  eingerieben  nnb  mit  ber  $nnen= 
feite  perft  auf  eine  9tofte  gelegt  auf  nicht  p ftarteg  Reiter;  eine  Stedjplatte  mit 
einem  Vernicht  mirb  barüber  gebedt,  bamit  bag  |mhn  flach  Hegen  bleibt,  Seljn 
Ginnten  lang  fann  man  eg  röften  taffen,  bann  menbet  man  eg  auf  bie  anbere 
©eite  itnb  üerfäljrt  ebenfo. 

Sag  |)uhn  fottte  oodftänbig  gar  fein,  aber  nid)t  üerfengt  merben.  ©in  gerö= 
fteteg  |)uhn,  metdieg  man  auf  ben  Sifch  bringt  mit  oerbrannten  klügeln  nnb 
Seinen,  nnb  bem  Sruftfleifch  nur  halb  gar,  ift  fieser  nicht  appetitlich.  Um  einen 
foldjert  SUH^erfotg  p oerhüten,  rnuft  man  fehr  aufpaffen  mährenb  beg  iftöfteng, 
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unb  baS  $euer  muh  fo  eingerichtet  merben,  baff  bie  §i§e  gtei(f)mä^ig  üerttjeitt 
ift.  Söemt  baS  $euer  unter  irgenb  einem  Sljeite  beS  Ruhnes  p ftarl  ift,  fo 
fcfjarret  man  gerabe  bort  etmaS  Slfdje  pfammen,  bamit  fidf  bie  ^npe  üerminbert. 

SaS  geröftete  ^n^n  mirb  anf  einem  heihen  Setter  aufgetragen,  mit  einem 
großen  Stütt  Butter  unb  einem  Ghlöffel  oott  fyxfom  äBaffer  auf  bem  Setter, 
bann  mirb  baS  -gmlp  mehrmals  umgemenbet,  bamit  eS  fo  oiet  als  möglich  bie 
Butter  einpljt.  @3  mirb  mit  ißeterfitie  garnirt  nnb  „üerlorene"  Gier  (poach- 
ed  eggs)  merben  in  einer  Sdjüffel  bapgegeben.  GS  nimmt  üon  breifjig  bis 
üiergig  Ginnten,  nm  ein  ^ntjn  gnt  p röften. 

|)ühner=$ie. 

(Chicken  Pie.) 

Sie  ^ü'hner  merben  vorbereitet  mie  p $ricaffee.  äöenn  baS  f$tteifch  gar  ift 
nnb  bie  Sauce  mit  ;9ttel)l  abgerührt,  fo  fe^t  man  fie  üom  $ener  ab,  nimmt  bie 
größten  Knochen  ^erau^,  fcfjnbt  baS  $leifd)  üon  ben  |>als=  nnb  tttüttenfnochen 
nnb  mirft  bie  Knoten  fort.  Sftnn  macht  einen  mürben  Seig  mie  für  BiScuitS, 
mit  Soba  ober  Bactpulüer,  rottt  ihn  aus  in  viertel  $ott  Sitte  nnb  belegt  bie  Sei= 
ten  einer  ^ubbing=Omrnt  bamit,  bie  üon  üier  bis  p fechS  Onart  hält;  ein  Sheil 
beS  ^ühnerfleifche§  mirb  hineingelegt,  einige  Stüde  Butter,  Pfeffer  unb  Saig, 
menn  noch  mel)r  nötljig,  unb  einige  hnrtgefochte  Gier  in  Scheiben  gef^nitten, 
merben  über  baS  $feifch  gebreitet,  bann  fommt  mieber  eine  Sage  beS  fStteifttjeS 
unb  bie  anberen  Beftanbtheite,  mie  angegeben;  einige  neue  Kartoffeln,  menn  fie 
gerabe  p hüben  finb,  lönnen  and)  bap  fommen.  Sann  mirb  bie  Sauce  barü= 
ber  gefcpttet;  fie  muh  reiflich  ba  fein,  fobaff  bie  $ürm  gefüllt  mirb,  bieS  SltteS 
mirb  bann  mit  einer  üiertel  Bott  bitten  ißiefrufte  bebettt,  morin  in  ber  SJtitte  ein 
taffengrofjeS  ßodj  gemacht  mirb. 

Siefer  Settel  mirb  mit  gefchlagenem  Gimeifj  iiberftrichen  unb  bann  baS  Gan^e 
eine  halbe  Stunbe  ober  breiüiertel  Stunben  lang  gebatten.  GS  mirb  mit  frifchen 
grünen  Selerie=Blättern  belegt,  prlich  p einem  Kreife  georbnet. 

1 

©ebratene§  §uljn. 

(Fried  Chicken.) 

Gin  junges  £mf)n  mirb  gemuffen  unb  gerfttjnitten,  bie  Stütte  merben  abge= 
trottnet  mit  Sat^  unb  Pfeffer  beftreut  nnb  mit  ttftetjl  bebettt,  ober  man  fann 
and)  jebeS  Stütt  erft  in  gefchlagenem  Gi  nnb  bann  in  Gratterlrumen  ummenben. 
$n  einer  Bratpfanne  auf  bem  Ofen  taftt  man  Butter  unb  gutes  Sdjmalä  rett)t 
heih  merben,  bann  legt  man  bie  $leiftt)ftütte  hinein  unb  brät  fie,  bis  fie  auf  bev 
ben  Seiten  braun  finb.  Sie  merben  herausgenommen,  auf  ein  Gef^irr  gelegt, 
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too  bag  fjfett  abtaufen  fanrt,  unb  nad)t)er  bebedt  man  fie.  $n  bie  S5ratenfauce, 
trenn  riidjt  §n  biet  ba  ift,  rütjrt  man  einen  großen  Söffet  bott  9JZet)t  gut  ein  unb 
giebt  bann  nodf  eine  Saffe  ffllilfy  ober  9taf)m  bap,  fomie  Pfeffer  nnb  ©at$. 
©ieg.täfjt  man  gut  auffodjen  unb  fdjüttet  eg  über  bag  $Ieifd).  Sftandje  mögen 
gerne  getjacfte  ißeterfitie  an  ber  ©auce.  SBirb  Ijeifj  aufgetragen. 

SBenn  bag  |mf)n  att  ift,  fo  täfct  man  eg  in  etmag  SBaffer  tangere  ^eit  getinbe 
fodjen,  big  eg  meid)  ift,  giebt  ©atj  nnb  Pfeffer  an  bie  ©tüde,  menbet  fie  in  @i 
nnb  SD^e^t  ober  (Sraderfrumen  um  unb  brät  fie  mie  oben  angegeben.  Statt 
Md)  ober  iRatjrn  fann  man  bie  SBrütje  oott  bem  $ufjn  jur  ©auce  nehmen,  ober 
gteidfe  Streite  üon  fftatjnt  nnb  S3rüf)e. 

©ebratencg  fmtjn  n la  Staltemte. 

(Fried  Chicken  ä la  Italienne.) 

ÜJtit  gemöt)ntid)em  ißfannenfud)enteig  merben  eine  Saffe  bott  gert jadte  So- 
matoeg,  eine  getjadte  ,8miebet  unb  feinget)adte  ißeterfitie,  ©at^  unb  Pfeffer 
bermifdft.  $unge,  §arte  |)üt)nd)en  merben  in  ©tüde  gefdjnitten,  biefe  abgetrod= 
net  nnb  jebeg  ©tüd  in  ben  Seig  getunft,  bann  in  reidjtid)  biet  Söutter  in  einer 
Pfanne  auf  bem  Ofen  braun  gebraten.  ©efodjte  Somatoeg  merben  bagn  gegeben. 

|nitjner  (Sroquetten.  9lo.  l. 

(Chicken  Croquettes.  No.  1.) 

(£ine  Saffe  bott  9tat)m  o1)er  9JHtd)  mirb  in  einem  Sieget  aufgefetjt,  nnb  menn 
bieg  fodjt,  ein  ©tüd  S3utter  bon  ber  ©rö^e  eineg  ©ieg  angegeben  mit  einem  £öf= 
fei  bott  9Jleb)t  barin  berrütjrt.  ffltan  täfjt  bieg  bid  einfodjen,  nimmt  eg  bom 
Ofener  nnb  menn  eg  abgefütjtt  ift,  mifd)t  man  eg  mit  einem  Sfjeetöffet  bott  ©at§, 
einem  Stjeetöffet  bott  Pfeffer,  einem  33igd)en  getjadte  gmiebet  ober  ißeterfitie, 
einer  Saffe  bott  feiner  S5robfrnmen  unb  einem  ißint  gutgetjadtem,  falten  £mt)= 
nerfteifd),  metdjeg  entmeber  gebraten  ober  gefodjt  marb.  ^ute^t  gerfdjtägt  man 
^mei  (gier  unb  fdftägt  fie  mit  bem  ©an^en  burd).  9Jian  reibt  fid)  bie  |)änbe  mit 
Sttefd  ein  unb  formt  fteine  runbe,  flache  Indien  aug  ber  9ftifd)ung,  taudjt  biefe 
in  ©i  unb  S3robfrnmen  ein  unb  brät  fie  in  SSutter  unb  gutem  ©djmat^,  mie 
Ofifd)f  ricabeiten,  ober  in  metjr  fgett,  mie  Otettfudjen,  in  einer  Pfanne  auf  bem 
Ofen.  ÜJtan  nimmt  fie  mit  ber  ©djaumfette  fjerauS  nnb  legt  fie  auf  brauneg 
Rapier,  fobaf)  bag  fjett  abgietjt.  $eij3  anfptragen. 

§ülfjtter*(Eropetten.  9lo.  2. 

(Chicken  Croquettes.  No.  2.) 

Omifdjeg  fjteifd)  bon  irgenb  einer  ©orte,  and)  bag  bon  £üt)nern,  mirb  fetjr 
fein  gefjadt,  mit  einem  gteidjen  Stjeit  bon  geftampften  Kartoffeln  gemifdjt,  mit 
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©a  lg,  fdjwargem  Pfeffer,  ein  wenig  an  gemaltem  ©enf  nnb  ein  BiSdjeu  ©apemte 
Pfeffer  gewürgt,  and)  etwas  Butter  bagtt  getfyan  nnb  bann  wirb  eS  in  Heine  ®u= 
djen  geformt,  in  ©i  nnb  Brobfrumen  nmgewenbet  nnb  tjettbraun  gebraten,  ©in 
fdjmadtjafteS  ©eridjt  beim  Slbenbeffen  (tea). 


©roquetten  51t  braten. 

(To  fry  Croquettes.) 

Bwei  ©ier  werben  in  einem  tiefen  Stapf  gut  »erfragen,  man  rollt  genug 
©raderS  aus,  bis  man  eine  Staffe  üotl  Krumen  §at,  ober  man  fann  and)  Krumen 
üon  altbadenem  Brob  nehmen.  5Diefe  werben  auf  einen  großen  ^orcetlam  ober 
Bledjtetter  gelegt,  ©ine  Bratpfanne  ober  ein  Bratentopf  wirb  mit  reidjtid) 
üietem  ^ett  auf  ben  Dfen  gefteüt,  fobaß  ber  Boben  gwei  bis  brei  Bott  tjod)  bamit 
bebedt  ift.  SBenn  es  ftar!  im  Braten  ift,  legt  man  bie  ©roquetten  tjerein,  nadj= 
beut  fie  geformt  nnb  in  ©i  unb  Brobfrumen  nmgefetjrt  würben,  unb  läßt  fie  tjett 
braun  werben. 

(SkprefjteS  §u|n. 

(Pressed  Chicken.) 

SDte  |jüt)ner  werben  gut  gereinigt  unb  bann  gerfdjnittett,  worauf  fie  in  SBaf* 
fer,  wetdjeS  fie  nur  eben  bebedt,  gefocfjt  werben.  Sßenn  fie  beinahe  gar  finb, 
würgt  man  fie  gut  mit  ©atg  unb  Pfeffer,  läfjt  fie  bann  weiterfodjen,  bis  baS 
Bdeifdj  fid)  teil djt  öon  ben  £htod)en  töft.  SDie  ^nodjetr  unb  Knorpel  werben  ba= 
üongenommen  nnb  baS  fjteifd)  wirb  grob  gerfyadt.  SDann  ttjut  man  es  wieber 
in  ben  ®odjtopf  in  bie  Brütje,  oon  Wetter  baS  $ett  abgefdjöpft  würbe  unb  läjjt 
es  wieber  fjeijj  werben,  darauf  wirb  es  in  eine  bierfantige  Brotpfanne  gefdb)üt= 
tet,  eine  ftadje  ©djüffet  barüber  gebedt,  bie  mit  einem  ©ewid)t  befdjwert  ift. 
SDieS  läßt  fitf)  bann,  wenn  gut  bereitet,  wie  (Mee,  in  einem  ©tüd  aufgeben 
unb  tarnt  in  gteidjmäfjige  glatte  ©tüde  gefdjnitten  werben.  S)er  ©rfotg  tjängt 
babon  ab,  baff  nidjt  gu  biet  SBaffer  baratt  ift,  aber  and)  nid)t  gn  wenig ; in  beiben 
Ratten  giebt  es  feinen  redjten  ©adert.  Sitte  £)üt)ner,  fo  gubereitet,  finb  feljr  gut. 

§itf)ner  Suttdj  beim  Steifen. 

(Chicken  Lunch  for  Travelling.) 


©in  junge§  |juf)n  wirb  ben  Stüden  herunter  gefpattet,  bann  gewafdjen  unb 
abgetrodnet,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  einer  Pfanne  in  mäfjig  t)ei= 
fjent  Badofen  brei  Biertetftunben  taug  gebraten.  Beim  9teife=ßund)  ift  es  bef= 
fer,  wenn  feine  Butter  ober  anbereS  $ett  gum  Braten  gebraucht  wirb. 

©eftüget  bon  alten  ©orten  unb  and)  anbereS  $teifd)  fann  biet  fdjneder  gar 
gemacht  werben,  Wenn  man  gttm  ®odjwaffer  etwas  ©ffig  ober  ein  ©tüd  ©itrone 
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giebt.  SÜJlatt  fann  ,3eit  imb  Neuerung  fparen,  burd)  |>ingufügen  üon  etwas 
©äure.  ©ogar  gäbeS,  alteg  fjteifd^  wirb  baburd)  weid)  unb  gut  üerbaufid). 
Stufc^metfigeg  Reifet)  uub  ©effügef  üerfiert  ben  fdjfetyten  S3eigefd^madt  uub  ©e= 
rud)  auf  btefe  Söeife  unb  wenn  nicf|t  gn  reid^tid^  angewenbet,  wirb  man  bie 
©äure  faunt  bemerfen  beim  ©[fern 

gmbnelleifd)  ttt  Sityfett. 

(Potted  Chicken.) 

3)aS  $fetfcb:  wirb  non  ben  Knocf)en  eines  falten,  gebratenen  |jubneS  abge= 
trennt;  gn  jebem  $funb  f^feifd)  wirb  ein  SBiertefpfunb  Butter,  bann  ©afg  uub 
Pfeffer  nach  ©efdfmad  gegeben  nebft  einem  ^^eetöffeX  üod  geftoftener  SftuSfat* 
bfütf)e.  2)aS  $feifd)  wirb  in  fleine  ©tüde  gefcfjnitten  unb  gut  mit  ber  Butter  ger= 
ftoffen  ober  geftampft,  bie  ©ewürge  werben  affmäfig  bap  gegeben.  SCßait  ger= 
malmt  bieg  p einem  ebenen,  glatten  23rei,  padt  eS  in  fleine  ©teintöpfe  unb  gieftt 
abgeflärte  Butter  barüber,  etwa  einen  üiertef  $off  boeb.  <3wei  ober  brei  ©drit- 
ten ©djinfen,  mit  bem  Obigen  gebadt  unb  gerftampft,  werben  eS  noch  fräftiger 
unb  febmadbafter  machen.  2fn  einem  trodenen  ^fape  p üerwabren.  ©efjr  gut 
beim  ßundjeon  unb  $rübftüd.  5ffte  ^übner  werben  fefjr  gut  Weid),  wenn  man 
ein  ©tüd  ©oba  üon  ber  ©röjge  einer  S3of)ne  bamit  fodjt. 

©caffopeb  Jmbtter. 

(Scalloped  Chicken.) 

äftan  fdpeibet  baS  §uf)n  in  ben  ©efenfen  auSeinanber  nnb  focf)t  eS,  bis  fid) 
baS  $feifcb  feidjt  üon  ben  Knod)en  abföft.  SDiefe  werben  ^ausgenommen 
nnb  baS  fjfeifd)  in  fleine  Söürfef  üerbadt.  SDie  S3ritbe,  worin  eS  gefodjt 
War,  wirb  mit  9M)f  fämig  gemacht  unb  mit  ©afg  unb  Pfeffer  gewürgt,  $n 
eine  tiefe  ©d)ale  Werben  abweebfefnb  ©d)id)ten  üon  |>übnerffeifcb,  SSrobfritmen 
nnb  üon  ©d)eiben  geforf)ter  Kartoffeln  gefegt,  mit  Krumen  als  oberfte  Sage. 
Samt  wirb  bie  33rübe  barüber  gegoffen,  einige  ©tüde  Butter  werben  barüber 
gefegt,  nnb  baS  ©erid)t  wirb  gebaden,  bis  eS  gut  braun  ift.  ©S  foffte  gut  mit 
33rül)e  angefeuc^tet  fein.  $rifd)e,  fraufe  ^eterfifienbfätter  werben  gur  $ergie= 
rung  barüber  gefegt.  Kleine  neue  Kartoffefn  finb  auch  gut  an  ©teffe  ber  Kar= 
toffeffebeiben,  wenn  fie  gerabe  gn  haben  finb. 

9JUt  33rob  guberettete  fmbtter 

(Breaded  Chicken.) 

$mtge  $übner  werben  wie  gn  $ricaffee  üerfdjnitten,  jebeS  ©tüd  wirb  bann 
in  gefd)fageneS  @i  getunft,  unb  in  geriebenen  SSrobfrumen  ober  gerefften  (SraderS 
umgebrebt;  ©afg  nnb  etwas  gebadte  ^eterfifie  wirb  barüber  geftrent,  bann  fegt 
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matt  fie  in  eine  Bad=  ober  Bratpfanne,  mit  einem  ®lümpd)en  Butter  auf  jebem 
©tiid,  giefst  eine  tjatbe  Staffe  fjeifieg  SBaffer  bap  unb  läfjt  fie  gan^  tangfam 
baden,  ittbem  man  öfter  begießt.  SBenn  fie  gar  fittb,  legt  man  fie  auf  eine  Ijeifje 
ftacfje  ©djüffel.  $n  ber  Bratpfanne  mirb  bann  eine  Xaffe  Stalpt  ober  gute 
SJtild)  mit  einer  Saffe  ood  Brobfrumen  gut  oerrüljrt  unb  erljipt,  big  eg  fodjt 
uttb  bann  über  bag  $letfd)  gegoffen.  90tan  trägt  eg  f)eif3  auf. 

©eröftete§  §ul)it  auf  £oaft. 

(Broiled  Chicken  on  Toast.) 

SDag  $ufjn  ioirb  in  ber  gewöhnlichen  Sßeife  geröftet,  bann  in  eine  öierfantige 
Btedjpfanne  gelegt,  gut  mit  Butter  bebedt  unb  mit  Pfeffer  unb  ©al^  beftreut. 
©dfeiben  oon  Xoaft,  bie  angefeudjtet  fiitb,  merbett  auf  eine  fladje  ©djüffel  gelegt 
unb  bag  ^u^n  barüber;  p ber  ©auce  in  ber  Pfanne  giebt  man  nodj  eine  Xaffe 
Stafjm,  menn  man  ihn  haben  fann,  ober  fonft  SJlildj.  SDieg  ioirb  mit  etwag 
ÜMjl  abgeritljrt  unb  bann  über  bag  £>uhn  gefdjüttet. 

5Dieg  ioirb  für  ein  auggepdjneteg  ©eridjt  gehalten. 

.fmljuer  (Sunp 

(Curry  Chicken.) 

dftan  gerfd^neibet  ein  £mf)n,  weldjeg  anbertljalb  big  pei  )f$fimb  loiegt,  wäfdjt 
eg  gut  ab,  fept  eg  bann  p Reiter  mit  genügettb  SSaffer,  um  eg  p bebedett,  unb 
lä^t  eg  in  einem  $£opf  mit  gut  fdjliefjenbem  SDedet  fodjen,  big  eg  gan^  toeic^  ift, 
nadjbent  ein  großer  SHjeelöfföl  ood  ©alg  bap  gegeben  ift,  muft  eg  nodj  einige 
Ginnten  länger  fodjen.  S)ann  nimmt  man  bag  Imljn  Ijeraug,  fdjüttet  bie  Brülje 
in  eine  ©djale  nttb  fept  fie  pr  ©eite.  Stmt  werben  in  ben  ®odjtopf  pei  tleine 
Bioiebeln  gefdpitten  unb  in  einem  eigrofjen  ©tüd  Butter  gebraten;  fobalb  bie 
B wiebeln  braun  finb,  nimmt  man  fie  Ijeraug  unb  legt  bag  Intfjnerfleifdj  hinein, 
läf)t  bie^  brei  ober  hier  Minuten  braten;  pnädjft  ftreut  man  gioei  gljeelöffel 
ood  (Surrt)  barüber.  S&ttt  giefd  man  bie  Brülje,  worin  bag  4>uljn  gefodjt  warb, 
bap,  rührt  Sldeg  gut  burdjeinanbcr,  läfjt  eg  fünf  Minuten  länger  brobclit,  üer= 
rüljrt  einen  Stljeelöffel  ood  gefiebteg  SOteljl  mit  etloag  Söaffer  unb  giebt  bieg  aud) 
bap  nebft  einem  gefdjtageneit  (Sibotter  unb  bag  ®eridjt  ift  fertig. 

|>eif3er  ge!od)ter  Steig  wirb  am  Staube  ber  ©djüffel  Ijerumgelcgt  unb  bag 
|)ühner=(£urrt)  in  ber  SJtitte. 

2)ieg  ntadjt  eine  feljr  gute  Beilage  unb  Borfoft  bei  einem  oollftänbigeu  3)tit= 
taggmaljl  mit  Stinberbraten  ober  anberem,  gebratenem  Odeifdj. 

2lde  größeren  ^änbler  in  9)taterial=  unb  2lpotljefer=3öaren  galten  biefeg 
(Surrth^puloer,  in  @läfern  üerpadt.  ©tatt  £ntljn  fann  man  and)  Sthtbfleifdj 
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ober  Äatbfleifcfj,  |jamntetfteip,  ©nten,  Sauben,  Stebhptter,  £afen  ober  frifdfje 
$ifche  nehmen  unb  biefe  mit  ober  ofjne  Steig  auf  bett  Xijcf)  bringen. 

2)  e n St  e i g 3 u nt  Surrt)  $ u f o d)  e n.  SDer  Steig,  eine  Stoffe  üod,  mirb 
forgfam  oertefen  nnb  jtoei  ober  breimat  in  fattem  SBaffer  gemäßen,  bann  nn= 
gefpr  jmattjig  pinnten  in  fattem  SBaffer  getaffen.  $n  einem  ®od)feffet  mer= 
ben  gmei  Quart  Söaffer  mit  einem  Speetöffet  üod  ©at^  anfgefe^t  nnb  menn  bag 
SBaffer  fodjt,  mirb  ber  fReig  hineingeftreut  nnb  gman^ig  Minuten  lang  in  gut 
üerbedtem  Stopfe  gefocp.  SDann  nimmt  man  ben  Reffet  oom  Reiter  unb  §iet;t 
bag  Söaffer  öom  Steig  ab,  fcfjüttet  ip  bann  mieber  in  ben  Stopf  unb  fe|t  biefen 
ope  SDedet  t) inten  auf  ben  Öfen,  fo  bag  ber  Steig  troden  mirb  unb  bie  Körner 
ficf)  trennen. 

Sßenn  Steig  gelobt  mirb,  mie  eg  fidj  geprt,  fo  ift  er  meig  nnb  meid)  nnb  je= 
beg  tont  für  fp  abgefonbert.  SRatt  tarnt  ip  in  einer  eigenen  ©cfjüffet  auftra* 
gen,  ober,  mie  oben  angegeben,  um  bag  |)üper=(£urrt)  legen. 

§üper  $op§ie.  Sto.  1. 

(Chicken  Pot-Pie.  No.  1.) 

©in  grogeg  $np  mirb  in  ben  (Menfett  augeinanber  getrennt,  mit  fattem 
SBaffer  bebecft  unb  getinbe  gefodjt,  big  eg  meid)  ift.  ©atj  unb  Pfeffer  mirb  §u= 
gegeben  nnb  bie  SSridje  mit  einem  ©gtöffet  üod  9Jtef)t  abgerüpt,  mit  metdjem  ein 
eigrogeg  ©tüd  Butter  üermifcfjt  marb.  ©uter,  tepter  SSrobteig  mirb  in  33e= 
reitfdjaft  geptten,  einen  ptben  $od  bid  auggerodt  unb  mit  einem  SBeiitgtag 
auggeftodjen.  SDtefe  ©tüde  lägt  matt  eine  ptbe  ©tunbe  lang  aufgehen  Ihb 
bann  in  bie  fodjenbe  SSrüfje  faden.  SDer  SDedet  mirb  feft  auf  ben  Stopf  gelegt 
nnb  nod)  mit  einem  Sdpe  ttmmunben,  fobafj  fein  SD'antpf  entmcid/en  fatttt.  3)ieg 
mug  brei  SUertetftnnben  tang,  ope  Unterbrechung,  im  tod)en  bleiben. 

§üper  $ot=5ßie.  Sto.  2. 

(Chicken  Pot-Pie.  No.  2.) 

3) iefe  Strt  §|ot=Sßie  mürbe  §u  nuferer  ($kogmütter=3eiten  mehr  gemacht,  atg 
e§  je|t  gepiep,  betttt  bie  meiften  tipe  hatten  bafür,  bag  ein  §u  tangeg  tod)en 
ber  trufte  bereu  fd)mammige  Seichtheit  jerftört  unb  fie  hott  unb  troden  mad)t, 

©in  ißaar  gute  kühner  merben  gerpnitten,  gemaPen  nnb  nur  mit  Pfeffer 
gemürp.  SJtan  macht  einen  tepten  ,3miebad=Steig  unb  §mar  eine  gute  SDZettge 
baüott,  benn  er  mirb  in  ißot=ipie  immer  gern  gegeffett.  SDer  Steig  mirb  ait§= 
gerodt,  hoch  nicht  $u  bünn,  nnb  bag  meifte  baüott  in  tängtid)e  Sßierede  gefd)nit= 
ten.  SDie  ©eiten  eineg  Stopfeg  merben  mit  33utter  eingefdjmiert  unb  mit  Xeig 
big  faft  §um  Staube  betegt.  Stuf  ben  SSoben  beg  Stopfeg  merben  ©djinfenpeibcn 


96 


(Geflügel  uttb  2Ö  i K b. 


gelegt  imb  barauf  fommen  bie  ©tüde  ^üljnerfleifd),  gan§  burdjmifdjt  mit  ben 
©tüden  £eig  uttb  mit  gehalten  imb  geüiertljeilten  Kartoffeln.  (Sin  Ouart 
SSaffer  mirb  bap  gef(f)iittet.  $£)ag  ©ange  mirb  mit  einem  SDedel  üon  STeig  b?= 
legt,  mit  einem  ©infdjnitt  in  ber  SEHtte,  burdj  melden  bie  33rü£)e  aufmaHt.  H 
mirb  pei  ©tunben  lang  ftetig  gefocljt.  ©ine  Ijalbe  ©tunbe  üor  bem  Slnridfjti 
mirb  bnrcl)  ben  SDedelcinfdjnitt  etmag  in  Sttefjl  gerollte  SButter  bapgegeben,  n 
bie  23rül)e  bider  p machen.  SDag  ©eridjt  mirb  in  einer  großen  ©djüffel  aufg 
geben  mtb  bie  Söritlje  barüber  gegoffen. 

©g  föunen  and)  (Stüde  üon  faltem  ©djinfen  Ijineingemifdjt  merben. 

^ßot^ie  fanit  üon  (Sitten,  |)afen,  ©icf)l)örnd)en  unb  größerem  SBilb  gemac 
merben.  ©in  Söeeffteaf  ober  ©teaf  üon  Scdjmeinefleifc^  (mir  bag  lagere  baüor 
madfjt  ben  ^3ot=^ie  fdjmadljafter.  SSirb  fein  ©djinfen  bap  genommen,  jo  mi 
man  fallen. 


©ebämpffe§  §uljn  mit  gmiebad, 


(Chicken  stewed,  with  Biscuits.) 


Eftan  bereitet  ein  $ricßffee  üon  ^üljnern.  ©erabe  elje  man  eg  anricfjtet,  foll 
man  p>ei  SSadpfannen  üoll  guter,  eittmeber  mit  ©oba  ober  25adpulüer  gebad 
ner  25igquitg  fertig  Ijaben.  SBemt  fie  nod)  tjeifj  fiitb  merben  fie  mit  ben  £>änb( 
in  Hälften  geteilt  unb  auf  eine  grofse  fladje  ©Rüffel  gelegt,  biefe  foEte  gan§  bi 
mit  bebedt  fein.  SDann  giebt  man  bag  |)üt)iterfricaffee  Ijeif)  barüber  nnb  träi 
eg  fogleid)  auf.  SDieg  ift  üiel  beffer,  alg  ben  roljen  Steig  mit  bem  $leifdj  \ 
fodfjen;  ba  man  immer  fidler  ift,  bafs  er  fo  teidjter  bleibt. 


$itf)ner  mte  ©djilbfrötcn  ppberetten. 

(Chicken  dressed  as  Terrapin.) 


Wan  mäljtt  junge  $üf)ner,  fdjneibet  fie  in  ©tüde  unb  giebt  fie  in  einen  Sti 
gel  mit  f n a p p genug  Söaffer,  um  fie  barin  p fodjen.  28enn  fie  jart  gefod 
finb,  fo  rüljrt  man  eine  b)albe  Staffe  Butter  unb  ein  gefdjlageiteg  ©i  baran;  bau 
giebt  man  nodj  ©alj  unb  Pfeffer  bap,  and)  einen  Teelöffel  üoE  gepulüerte 
£ljt)mian,  jmei  fjartgefodjte,  grob  üerl)adte  ©ier  nnb  ein  fleineg  ©lag  üoE  2Beii 
morauf  eg  nod)  einmal  auffodjen  mu^.  9Jian  giebt  Obft=©elee  bap. 


Imfjner  ^oltj^oü). 


(Chicken  Roly-Poly.) 


©in  Ouart  EM)l,  jtoet  Stljeelöffel  üoll  cream  of  tartar  mit  bem  Efteljt  gt 
mifdjt,  ein  Teelöffel  üoE  ©oba  in  Eftild)  aufgelöft  unb  ein  Slieetöffet  üoE  ©al; 
fSett  mirb  feing  gebraucht;  ber  Steig  mirb  einen  falben  $oE  bid  anggerollt  un 
mit  geljadtem  ffleifd)  üon  $ül)nern,  Rammet  ober  üom  Kalbe  belegt.  SDa 
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$teifd)  mufj  mit  ©atj  mtb  Pfeffer  gemür^t  unb  frei  üon  Knorpeln  unb  ©eilten 
fein.  Sie  Trufte  mirb  über  unb  über  pfammengerottt,  auf  einen  mit  Butter 
auägeftridjenen  Setter  gelegt  unb  bann  in  einem  ©teamer  eine  fjatbe  ©tunbe 
gebämpft.  Sie§  fann  man  gunt  erften  ober  gmeiten  fjrüfyftüc!  (lunch)  geben; 
jeber  )ßerfon  eine  ©Quitte  baüon  mit  ©auce. 

$ii!jner*£urnober§. 

(Chicken  Turnovers.) 

®atte§  $tetfd)  oon  gebratenen  ^üfinern  mirb  fetjr  fein  gefjadt,  bann  in  einem 
Sieget  auf  ba§  $euer  geftettt  mtb  e§  mirb  etma§  Sßaffer  unb  SSratenfauce  ober 
ein  ©tüd  Butter  ba^ugegebett.  9ftan  giebt  Pfeffer  mtb  ©atg  baratt  unb  einen 
tnabpen  Sbjeetöffet  üott  gefiebte§  9ttef)t  itt  etma§  Söaffer  üerrüfjrt;  bieg  Sttteg  mirb 
gut  Rammen  üermifdjt  unb  burd)t)i|t,  barauf  nimmt  man  eg  üom  $euer,  bamit 
eg  abfütjtt.  ©emöt)ntid)e  ^ßiefrufte  mirb  feb)r  bütttt  auggerottt,  in  runbe  ©tüde 
oon  ber  ©röfje  einer  Untertaffe  auggefdjnitten,  ber  9tanb  mirb  mit  tattern  2Baf= 
fer  bene|t  unb  auf  eilte  $ütfte  ber  runbett  ©djeibe  ein  grofjer  Söffet  üott  beg  ge= 
Ijadten  $teifd)eg  getegt,  bann  bie  attbere  |)ätfte  barüber  geftappt  unb  bie  ttftim 
ber  feft  gufammengebrüdt.  Sarauf  merben  fie  in  tjeifjem  $ett  gut  braun  gebra- 
ten ober  man  tann  fie  and)  in  einem  mäf3tg  Ijeiften  Ofen  baden. 

|)üfjner=^Subbing. 

(Chicken  Pudding.) 

3mei  junge  |)üf)ner  merben  in  ^iemtitt)  grofte  ©tüde  gefdinitten  unb  in  einen 
Sieget  mit  eben  genug  SBaffer  gum  Söebeden  aufgefeijt.  2öenn  fie  gan$  meid) 

, finb,  giebt  man  Pfeffer  unb  @at§  baran,  täfjt  fie  nod)  get)n  ober  fünf^eljn  9Jtinu= 
ten  tanger  fodjen,  bann  nimmt  man  bie  ^iitjiter  aug  ber  ©uppe  unb  entfernt  atte 
großen  ®nod)en.  Sag  $teifd)  mirb  in  eine  mit  SSutter  gut  aitggeftridjene  $ßub= 
bing=$orm  gelegt,  bann  nod)  etmag  gemür^t;  memt  nöttjig,  aud)  nod)  etmag  ^ut= 
ter  ba§u  getfjan.  ©in  bümter  Seig  mirb  barüber  gegeben  aug  bett  fotgenben 
$eftanbtf)eiten  gemad)t: 

2td)t  ©ier  flaumig  gefdjtagen  unb  mit  einem  Ouart  9Jtitd)  gemifdjt,  brei  ©jjj= 
töffet  üott  gefd)mot§ene  SSutter,  ein  Stjeetöffet  üott  ©atj,  §mei  grofje  Sbeetöffet 
üott  Söadputoer  mtb  genug  gefiebteg  ältest,  um  einen  Seig,  mie  für  ©ribbte  ©ateg 
3u  machen.  ? 

Sieg  mirb  eine  ©tunbe  taug  in  einem  mäfjig  Ijeifjen  Dfen  gebaden. 

$on  ber  ®od)brüt)e  ber  |)üt)ner  mirb  eine  ©auce  gemadjt,  inbem  man  einen 
©fjtöffet  üottttJtef)t  ba§u  giebt,  ber  in  einer  Srittet  Saffe  Butter  üerritf)rt  mar; 
bie§  täfjt  man  auffodjen  unb  giefjt,  menn  nöttjig,  nod)  etmag  metjr  äBaffer  §u. 
Sie§  mirb  in  einer  ©aucenf  djüffet,  mit  bem  ^ubbing  auf  getragen. 
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§ül)iter  mtb  SRntaroni. 

(Chicken  and  Maccaroni.) 

SRan  todjt  ba§  $ut)n  fetjr  meid),  nimmt  ade  ®nod)en  t)erau§  unb  gert^eilt 
ba§  $teifd)  in  Keine  Stüde.  (Sin  f)atbe§  ijßfunb  SRafarotti,  bie  man  erft  in  plt= 
tauge  Stüde  gebroden  tjat,  mirb  red)t  gar  gefodjt.  (Sine  tiefe  ^ubbing=$orm 
mirb  mit  Butter  au3geftrid)en,  eine  Sd)id)t  ber  gefönten  Sttafaroni  mirb  unten 
tpneingetegt,  bann  eine  Sage  be§  ^erftüdten  |>üf)nerfteifd)e§,  Keine  Bi§d)en  But= 
ter,  Pfeffer  unb  Satj,  etma§  üon  ber  £)üt)nerbrüf)e,  unb  fo  fort,  bi§  bie  $orm 
gefüllt  ift.  (Sine  Saffe  Statjm  mirb  über  ba§  ©an^e  gegoffen  unb  bann  mirb  e§ 
eine  Stitnbe  gebadett.  Stuf  einer  flauen  Sdjüffet  p ferüiren, 

v-i-"  ■ 

Bßtjme,  gebratene  (Sitte. 

(Roast  tarne  Duck.) 

Sie  (Snte  mirb  gepftiidt,  gehörig  auägemeibet  unb  abgemafdjen,  bann  abge= 
trodnet.  Ser  $at§  mirb  bidjt  am  Slüdett  abgetjadt,  ba3  Bruftbein  mit  einem 
SiotKfotä  ftacf)  gefdjtagen,  bie  Flügel  unb  Beine  feftgebunben  unb  bann  mirb  fie 
gefüllt,  mie  folgt:  Srei  fßint  Brobfrumen,  fedj§  Uitjen  Butter  ober  pm  Sf)eil 
Butter  unb  pm  Stfeit  gefabenes  Sdpeittefleifd),  pei  getjadte  Bmtebetn  mtb 
ein  Stjeelöffet  üott  Salbei,  einer  üott  fc^margem  Pfeffer  unb  ebenfoüiet  S'al§. 
3Ran  fottte  bie  (Snte  nidjjt  p üott  ftopfen  unb  bie  Oeffnungett  feft  pnätjen,  um 
bie  ®raft  barin  mtb  ba§  $ett  t)erau§  p Ratten»  SBenn  nid)t  fett  genug,  fottte 
fie  mit  fähigem  Sdpetnefteifd)  belegt,  ober  Sdjeiben  baöott  auf  ber  Bruft  feft= 
gebmtben  merben.  Sie  mirb  in  einer  Bratpfanne  mit  menig  Söaffer  in  ben 
Ofen  gefept  unb  bann  öftere  mit  Satpaffer  begoffen,  bem  pmeiten  ^tütebeln 
unb  (Sfftg  betgefügt  mirb,  babei  menbet  man  fie  aud)  öftere  um,  fobafj  and)  ber 
Stüden  unb  bie  Seiten  gut  brantt  merben.  SBettn  ber  Braten  beinahe  fertig  ift, 
mirb  er  mit  Butter  begoffen  unb  mit  etma§  9Ref)t  beftreut.  Siefe  Stitmeifungen 
finb  and)  in  Bepg  auf  ptjrne  ©änfe  p befotgen.  $uttge  (Sitten  ntüffen  üott 
fünfttubpangig  bi§  p breifjig  SRinuten  gebraten  merben,  alte  eine  Stunbe  ober 
tanger,  bei  öfterem  Begieren.  9Rand)e  effen  fie  gerne  nod)  etma§  Ungar  unb 
babei  fetjr  t)ei§,  bod)  in  ber  Sieget  mirb  tiid)tige3  Surdjbraten  üorgepgen.  Sie 
Sauce  mad)t  matt  au§  ber  Brüf)e,  morin  |>at§,  SRagen,  ^er^  unb  Seber  abge= 
fod)t  mürben,  mit  einem  Ouart  SBaffer  p einem  ?ßint  üertodjt.  Sie  „®ibtet3" 
fönnen,  mettn  fie  gar  finb,  fein  üertjadt  unb  in  bie  Sauce  gegeben  merben.  Bur 
SBür^e  biefer  Sauce  nimmt  man  gern  einen  (Sjitöffet  üott  Sperrt)  ober  3Rabeira= 
SBein,  ein  Btättd)en  3Ru§tatbtütf)e,  eine  Keine  Bliebet  unb  etma§  (Sapcttne= 
Pfeffer,  feilet  bie§  burd)  ein  ^aarfieb,  giefft  etma§  baüott  über  bie  (Sitten  mtb 
bringt  ba§  Kebrige  in  einer  Saucettfdmffel  auf  beit  Sifd). 
t äRit  Dbft  (Mee  ober  fäuertid)em  (Sompot  p effen. 
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©efdjntortc  (Enten. 

(Braised  Ducks.) 

«Iftan  präparirt  etn  paar  fette  junge  (Enten  tote  jnm  traten  unb  tput  fie 
in  einen  25rattopf  mit  gmei  ober  brei  ©Quitten  ©pect,  einer  gRöprrübe,  einer 
ßmiebet  mit  §mei  betten  pineingefteift,  ein  menig  Sppmian  nnb  ^eterfitie  nebft 
Pfeffer.  Sag  ©an^e  mirb  mit  SBritpe  bebedt,  ber  ein  oiertel  ^int  SBeipmeht  §u* 
gegeben  mürbe.  Ser  Sopf  ober  bie  Pfanne  mirb  bann  über  ein  mäpigeg  f|ener 
gefept  nnb  man  täpt  bie  (Enten  tangfam  barin  brobetn,  big  fie  gar  finb,  menbet 
fie  aucp  gumeiten  um.  2Benn  fie  gar  finb,  merben  fie  perauggenommen  unb 
marm  geftettt;  eine  meipe  9tübe  mirb  bann  ^erfcpnitten  unb  in  etmag  Butter 
gebraten;  menn  fie  braun  ift,  fcpöpft  man  bie  ©tücfe  peraug  unb  giebt  fie  in  bie 
«ßrüpe,  morin  bie  (Enten  gefcpmort  maren,  jum  ©arfocpen.  Sann  mirb  bie 
©auce  burcpgefeipt  unb  oerbictt  nnb  über  bie  (Enten  auf  ber  ©cpiiffet  gegoffen, 
bie  ©tücfcpen  Sftüben  merben  ancp  auf  ben  traten  gelegt. 

— iß  atmer  £ o u f e,  © p i c a g o. 
©ebämpfte  (Enten. 

(Stewed  Duck.) 

9Ran  ricptet  bie  (Enten  mie  bei  $ricaffee  ju.  $mei  ober  brei  bünne  ©treifen 
©pect  merben  auf  ben  üSoben  eineg  Siegetg  gelegt  unb  bie  ©tücfe  ber  (Enten 
barauf.  9ttan  täpt  bieg,  gut  jugebecft,  eine  ©tunbe  lang  bämpfen.  Sann  mirb 
©al^  nnb  Pfeffer  baran  gegeben  nebft  einem  Speetöffet  oott  geputoertem  ©atbei 
ober  feingepacttem  grünen  ©atbei  unb  eine  gepactte  ^roiebel.  Sann  mirb  bag 
gteifcp  nocp  eine  ©tunbe  tanger  gebämpft,  big  eg  gar  ift.  ©in  groper  (Eptöffel 
oott  gebräunteg  SSRept  mirb  in  etmag  äöaffer  oerrüprt  unb  au  bie  S5rüpe  gegeben. 
9ftan  täpt  bieg  auftocpen,  giept  Sttteg  in  eine  ©cpüffet  unb  bringt  ba^n  ein  ®e* 
riipt  grüne  ©rbfen. 

— iß  atmer  |j  o u f e,  (Epicago 
©nten  ißie. 

(Duck  Pie.) 

$on  falten,  gebratenen  ©nten  mirb  atteg  fjteifdp  abgefcpnitten,  bie  ®nocpen 
unb  bag  (Eingeftopfte  merben  in  fatteg  SBaffer  getpan  unb  in  einem  bebectten 
Sopfe  getocpt.  Sag  $teifcp  mirb  in  ein  tiefeg  ©efcpirr  gelegt  nnb  mit  etmag 
bon  ber  Shtocpettbrüpe  angefeucptet.  ©in  Seifet  üon  Sßaftetenteig,  mit  einem 
©infcpnitt  in  ber  SRitte,  mirb  barüber  gelegt  nnb  baranf  mirb  eg  braun  gebacfen. 
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©ernanntes  ©nteufleif^. 

(Warmed  up  Duck.) 

©in  gutes  unb  fdjmadhafteS  ©eridjt  put  $riihftüd  fann  oon  ben  Beften 
eines  ©ntenbratenS  bereitet  merben.  2)aS  $teifdj  mirb  öon  ben  ®nodjen  abge= 
trennt,  alle  bie  deinen  Riffen  merben  ans  ben  Höhlungen  genommen,  biefeS  toirb 
in  eine  Bratpfanne  gelegt,  mit  SBaffer  nnb  ber  übrig  gebliebenen  Bratenfauce 
bebccft,  and)  ein  ©tüd  Butter  angegeben,  rnorauf  man  es  mit  etmaS  äftefjl  ein- 
mal auffodjen  täjjt.  SÖSirb  tjeifj  aufgetragen. 

Gebratene  nitlbe  ©Uten. 

(Roast  Wild  Duck.) 

SSilbe  ©nten  fodten  nidjt  gleich  nadj  bem  ©rlegen  pbereitet  merben;  bei  fad 
tem  SBetter  ift  es  beffer,  menn  fie  einige  Stage  fjemgen.  ©ie  merben  in  einen 
feljr  Ijei^en  Dfen  geftellt  nnb  perft  nic£jt  begoffen,  bamit  ber  ©aft  meljr  barin 
bleibt,  bann  aber  öfter  mit  Butter  unb  Söaffer  begoffen.  2Benn  fie  p gar  mer= 
ben,  fo  üerlieren  fie  feljr  an  SBotjlgefcljmad;  30  bis  40  Minuten  in  einem  gut 
erljipten  Dfen  fodten  genügen,  ©ie  miiffen  auf  eine  feljr  tjeifje  ©djiiffel  gelegt 
unb  fcfjleunigft  auf  ben  Stifdj  gebracht  merben,  mit  einer  ©auce,  mie  folgt  pbe= 
reitet:  Sn  einem  fteinen  Stiegel  merben  ein  ©fjlöffet  öod  2öorcefferfljire=@auce 
unb  ebenfoüiet  ©Ijampignon  ©atSup  aufgefept,  bap  fommt  nodj  ein  menig  ©atj, 
©apemte^feffer  nnb  ber  ©aft  einer  fjaiben  ©itrone.  SBenn  bieS  moljtüermifdjt 
unb  aufgefodjt  ift,  fo  nimmt  man  es  öom  $euer  unb  giebt  nod)  einen  Sttjee= 
töffet  öod  präparirten  ©enf  bap.  fRed^t  heift  anfptragen. 

— ©atifornia  ©tple,  ßtd  |jou  fe. 

SBilbe  ©nten. 

(Wild  Ducks.) 

®ie  meiften  mitben  ©nten  Ijaben  einen  fifdjigen  ©efdjjmad,  nnb  finb  aus  ote= 
fern  ©runbe  pmeilen  nicht  feljr  appetitlidj,  menn  fie  oon  unerfahrenen  ®ödjen 
pbereitet  merben.  ©he  fie  gebraten  merben,  löfft  man  fie  eben  auffodjen,  mobei 
eine  f leine  abgefdjätte  gelbe  Bübe  (9)iöhre)  in  jebe  ©nte  geftedt  mirb.  Diefe 
ptjt  ben  unangenehmen  ©efdjmad  ein.  ©ine  Bliebet  tbjnt  biefetbeu  SDienfte, 
menn  man  aber  feine  Bmiebeln  beim  Süden  gebrauchen  mid,  fo  ift  bie  gelbe 
dlübe  oorpphen.  ©ebratett  merben  fie  mie  phme  ©nten.  Ober  man  fann 
and)  eine  gefdjölte  Bliebet  gan^,  mit  reidjlidj  ©alg  unb  Pfeffer  nnb  einem  ©lafe 
©taret  in  bie  ©nte  tfjun  unb  fie  bann  in  einem  heilen  Dfen  pan^ig  Ginnten 
lang  braten.  ditit  ber  ©auce,  bie  beim  Braten  entfteht,  mirb  fie  fefjr  heif$  auf= 
getragen.  9Jian  giebt  auch  e^ne  ©Rüffel  mit  SohanniSbeeren=©elee  bap. 


101 


(Geflügel  uitb  28  i t b. 

<Satüm§=23ad:  Sitten. 

(Canvas-back  Duck.) 

$einfd)nteder  erflären,  baft  biefe  Slrt  Sitten  feinertei  SBürge  bebarf  beim 
gubereiten,  ba  ba§  $teifd)  ba§  Stroma  be§  $utter§  t)ßt,  moüon  ber  SSogel  fidj 
natjrt ; bie§  ift  meiften3  mitber  ©elerie;  ber  föftlidje  äBotjlgefdjmad  erhält  fid) 
am  23eften  bei  rafdjem  traten  in  gut  erstem  Dfen.  ÜJlad)bem  bie  Snte  in  ber 
gemöpntid)en  Strt  fjergeridjtet  mürbe,  burd)  SRupfen,  StuSnetjmen,  Slbbremten 
nnb  Stbtrodnen  nad)  bem  2Bafd)en,  mactjt  man  beit  ®opf  unter  bem  $tüget  feft, 
legt  fie  in  eine  Bratpfanne  unb  Iäf$t  fie  bann,  bei  öfterem  SSegieften,  eineijatbe 
©tnnbe  lang  braten,  ©et)r  SSiete  effen  biefe  Snte  gerne,  menn  fie  nidjt  §n  gar 
ifi  -Ulan  legt  fie  auf  eine  fjeifte,  ftadje  ©dfüffet,  giefjt  bie  beim  traten  ent= 
ftanbene  ©ance  barüber  nnb  bringt  fie  fefjr  auf  bie  Stafel 

— 2)  e t m o n i c o. 

(Mrotene  tauben. 

(Roast  Pigeons.) 

tauben  füllten  nid^t  länger  at§  einen  Stag  Rängen,  nad)bem  fie  getöbtet  finb. 
©ie  fönnen  mie  $üf)ner  gubereitet  merben,  gebraten  ober  geröftet.  @ie  merbeit 
in  ^mau^ig  big  breiig  Minuten  gar.  3)ie  ©ance  tann  man  au§  ben  inneren 
feiten,  Seber,  ^>erj  nnb  Silagen  bereiten  ober  aud)  in  anberer  Strt;  man  giebt 
etma§  Sttetjl  nnb  Butter,  Pfeffer  nnb  ©atg  bagu. 

$auöen=$ncaffee  ober  ©lern. 

(Stewed  Pigeons.) 

©te  Stauben  merben  gerupft  nnb  gereinigt,  bann  gefüllt  in  ber  gemöt)nüd)en 
Strt;  gmiebetn  uttb  $£ppmian  merben  babei  gebraudjt.  SJlan  näfjt  fie  nid)t  gn. 
$ünf  ober  rnefjr  ©djnitten  oon  gefabenem  ©dpoeinefteifd)  merben  in  einem  stopfe 
gebraten,  fobafi  bag  $ett  fjeraugtömmt  nnb  fie  etmag  braun  merben,  bann  mer= 
ben  bie  Stauben  in  bag  $ett  gelegt  nnb  and)  bag  ©djmeinefleifd)  bleibt  in  bem 
Stopfe;  eg  mirb  fyeifjeg  SBaffer  genug  aufgegoffen,  um  Stdeg  §n  bebeden.  $er 
Xopf  mirb  feft  gefcfytoffen  unb  ber  $nf)att  getobt,  big  Sldeg  gar  ift;  bann  mirb 
etmag  oon  ber  $tüffigfeit  fjerauggenommen,  bie  tauben  öftere  gemenbet  nnb 
braun  gebraten,  darauf  mirb  bie  SSrütje  fyeift  gemalt  unb  mieber  barüber  ge* 
goffen,  ttod)  etmag  Sfjpmian  unb  Pfeffer  pgefügt  unb  immer  umgerüprt,  big  bie 
tauben  unb  bie  ©ance  gut  braun  finb.  Stie  ©ance  mirb  nod)  mit  S)?et)t  abge- 
rütjrt,  unb  bann  mirb  Sldeg  gufammen  auf  eine  $8ratenfd)üffet  gegeben,  bie  mit 
$eterfilie  garnirt  ift. 
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tauben  $te. 

(Pigeon  Pie.) 

©in  fjafbeS  ©ugenb  tauben  inerben  mit  einer  Lüftung  geftopft,  mie  man  fie 
gum  Sßuter  nimmt,  bie  ©efenfe  merben  mit  bem  Keffer  fofe  gemalt,  aber  nidjt 
abgefdfnitten.  ©ie  merben  in  einem  Kodjtopf  mit  äBaffer  bebest  nnb  gefodjt, 
bis  fie  faft  meid)  finb ; bann  mirb  ©afg,  Pfeffer  nnb  23utter  gugegeben.  3)ie 
©ance  mirb  mit  äftefyf  abgerülfrt  nnb  ber  £opf  bann  fatt  geftefft.  ©ine  $ßub= 
bhtg=$ornt  mirb  mit  Butter  auSgeftridfen  nnb  bie  ©eiten  mit  gutem  £eig  be= 
legt,  ©inige  ©Reiben  non  fjartgefodften  ©iern  merben  mit  beit  tauben  in  bie 
$orm  gelegt,  bann  fommt  non  ber  ©attce  barüber,  nnb  fo  abmedjfefttb,  bis  bie 
$ornt  gefüllt  ift.  ©in  2)edef  non  ^$ie=Krufte  fommt  barauf  nnb  bann  mirb  baS 
©eridjt  gebaden. 

2lu§getoad)fene  tauben  mtb  9teft=£auben  31t  röften. 

(Broiled  Pigeons  or  Squabs.) 

Wan  fpaftet  bie  tauben  ben  Sftüden  entlang  unb  röftet  fie  mie  ®üfjner,  giebt 
reid)lic^  ©alg,  Pfeffer  unb  Butter  bagu.  SDümte  ©Reiben  non  gefallenem 
©cfjmeinefleifdj  merben  and)  geröftet  nnb  auf  jebe  £aube  eine  ©dfeibe  gefegt. 

$ot=fpie  non  fftefttanben. 

(Squab  Pot-Pie.) 

\ 

3)rei  Ungen  gefallenes  ©djmeineffeifd)  merben  in  flehte  SBürfef  gefd)nitten; 
fedjs  mifbe  ^efttanben  merben  an  ben  ©efenfen  in  ©tüde  getfjeift  unb  abgef)äu= 
tet.  $ier  Kartoffeln  fdfneibet  man  in  flehte  nieredige  ©tüde  unb  rnadjt  ein 
SDupenb  fleine  Waffen  aus  23robteig. 

Wan  füllt  baS  ©d)meiiteffeifd),  bie  Kartoffefn  nnb  bie  tauben  in  ein  gelbes 
23adgefd)irr  unb  bann  giebt  man  bie  Seigbaffeit  bagu,  mürgt  mit  ©afg,  meinem 
Pfeffer  nnb  ein  bissen  SEftuSfatnuff  ober  SüftuSfatbfütfje,  gief3t  genug  fjeijjeS 
SBaffer  über  baS  ©ange,  um  es  gu  bebeden,  fegt  eine  „mürbe"  ^ßie=Krufte  bar= 
über  nnb  fäfjt  es  eine  fjafbe  ©tunbe  fang  in  einem  mäffig  fjeiffen  Dfen  baden. 

afmer^onfe,  © f)  i c a g o. 

Söafbfdjnepfen  gebraten. 

( Woodcock,  roasted.) 

$on  bem  Kopfe  unb  bem  §affe  mirb  bie  $aut  abgegogen  unb  baS  Uebrige 
gerupft,  morauf  ber  SSogef  feft  gufammengefegt  mirb,  iitbent  man  ben  ©dfnabef 
unter  ben  ®gef  fegt  nnb  ben  $fügef  am  ©dfenfef  feft  ntad)t,  bann  biegt  man 
bie  SSeine  in  ben  ©efenfen  herauf  unb  preftt  bie  ^üfte  gegen  bie  ©dfenfef.  ©in 


(Geflügel  nnb  2S  i t b. 
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©tücE  SBrob  wirb  unter  jeben  SBogel  gelegt,  um  baä  $ett  aufpfangen,  mau  be= 
giept  mit  Butter,  beftreut  mit  Sttepl  unb  röftet  öon  fünf^etp  bi§  jwanjig  3JHnu= 
ten  auf  ftarfem  f^euer,  SSeun  bie  $öget  gar  finb,  fdjneibet  mau  ba§  23rob  in 
oieredige  ©tüde,  grofj  genug,  bap  ein  SSoget  feitwärtä  barauf  Hegen  tarnt;  bann 
ttnrb  ©auce  über  ba§  SBrob  gegoffen,  um  e§  feucht  p machen,  e§  mirb  and)  ©auce 
in  einer  Sterrine  aufgetragen;  ©itronenfdjeiben  merben  auf  ben  ©d)üffetranb  ge= 
legt.  2)a§  fRöften  fottte  panjig  bi3  fmtfunbpanpg  Minuten  bauern. 

©djncpfen. 

(Snipe.) 

2)iefe  finb  ben  Vorigen  ganj  äpntid)  nttb  tonnen  auf  biefetbe  %x t bereitet 
werben,  e§  erforbert  nid)t  gang  fo  oiet  geit,  fie  p röften. 

(Reed  Birds.) 

SJftan  rupft  unb-  reinigt  fie  forgfättig,  fat§t  fie  unb  beftreut  fie  mit  9M)t  unb 
brät  fie  auf  einem  rafdfen  gefjn  ober  füufgetjn  SRinnten  taug.  StJtan  giebt 
fie  mit  Butter  unb  Pfeffer  auf  £oaft.  9Jian  taut t and)  p jebem  eine  Stufter  ge= 
ben,  bie  erft  in  ($i  unb  SBrobfrumen  umgetefjrt  unb  bann  gebraten  mürbe.  Sind) 
geröftet  finb  bie  $ögel  fetjr  gut. 

Gebratene  Sßatfjteln. 

(Roast  Quail.) 

SDiefe  wäfdjt  man  gut  au§  nnb  bämpft  fie,  bi§  fie  meid)  finb,  worauf  man  fie 
mit  9ttet)l  beftrent  nnb  mit  ^Butter  bebedt;  fie  werben  bann  ttod)  gefallen  unb  ge= 
pfeffert  nnb  im  Dfen  gebraten.  SDte  ©auce  wirb  mit  SCRefjt  abgerütfrt.  $Da3 
©eridjt  wirb  mit  ^ßeterfitie  garnirt  nnb  (Mee  öon  grünen  Trauben  wirb  bap= 
gegeben. 

Mljüljner,  $afanen,  unb  S3irf^ii^ncr  p braten. 

(To  roast  Partridges,  Pheasants,  Quails  or  Grouse.) 

Stde  ©djrotförner  werben  forgfam  t)erau£gefd)nitten,  bie  SSöget  werben  gut, 
aber  fdfnett  gewafdjen,  mit  etwa§  ©oba  im  SBaffer,  bann  noch  einmat  abgefpütt 
unb  abgetrodnet.  SJtan  füllt  fie  nnb  näpt  fie  p;  $üfie  nnb  $tüget  werben  an 
ben  fRnmpf  gefpiefft,  bie  SBruft  wirb  mit  bünnen  ©dfeiben  oon  fettem,  gefabenen 
©djweinefteifd)  belegt,  barauf  werben  fie  in  ben  SBadofen  geftettt,  mit  Pfeffer  unb 
©a4  beftrent,  wenn  fie  beinahe  gar  finb,  nnb  mit  Butter  nnb  SBaffer  begoffen. 
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äftan  fann  and)  baS  ©djweinefleifd)  weglaffen  unb  nur  Butter  gebrauten  ; es  ift 
and)  gerabe  nii)t  nötf)ig,  fte  gu  füllen.  Sie  ©auce  wirb  bon  ber  ^ettbrüfje  bes 
SBratenS  gemalt,  mit  oerbranntem  SKeljt  üerbidt.  ©ie-  wirb  in  einer  ©aucen= 
fdjüffel  aufgegeben. 

SDiefe  $öget  fdjmeden  febjr  gut,  wenn  fie  geröftet  finb,  inbem  man  fie  ben 
füllen  l)erab  fpaltet,  mit  ber  fleifd)igen  ©eite  auf  bie  Sftofte  legt,  eine  23led)platte 
barüber  bedt  nnb  §uerft  langfam  röften  iäjjt.  ©ine  3taf)tnfauce  wirb  bann  bagu 
getragen. 

pe  ümt  Wilben  Vögeln. 

(Game-Pie.) 

Wlan  reinigt  ein  Supenb  Keine  SBögel,  2Bad)tetn,  ©umpf-  unb  2ßalb= 
(©djnepfen,  u.  f.  w.  nnb  fpaltet  fie  in  Hälften,  tegt  fie  in  einen  lieget  mit  etwa 
gwei  Duart  Sßaffer,  läf)t  bieg  auffodjen,  bis  ber  ©djaum  auffteigt,  unb  nimmt 
biefen  ab ; bann  giebt  man  ©alg  unb  Pfeffer  gu,  and)  ein  $ünbd)en  gefjadte  ^3eter= 
fitie,  eine  getjadte  Zwiebel  unb  brei  gange  helfen,  ©in  f)albeS  Spfunb  gefaK 
genes  ©djweinefleifd),  in  Keine  SBürfel  gefdfnitten,  wirb  bagugegeben,  unb  man 
läjät  2KleS  fodjen,  bis  eS  weid)  ift,  giebt  and)  2ld)t,  baf)  genug  SSaffer  baranf  ift. 
$wei  ©jjlöffel  üotl  gebranntes  9Jlet)t  werben  baran  gerührt  unb  einmal  bamit 
aufgefodjt.  diadjbem  nod)  ein  eigrojjeS  ©titd  Butter  bagu  fam,  wirb  ber  Sopf 
üom  $euer  genommen  unb  fall  geftedt.  $on  Kartoffeln  wirb  ein  Sßint  Söürfel 
gefd)nitten,  nnb  ein  guter  Steig  wirb  gemadjt.  Sie  ©eiten  einer  Tübbing  $orm 
werben  bamit  ausgelegt,  bannfommen  bie  $ögel  tjinein,  baranf  bie  Kartoffeln 
unb  fo  abwedjfetnb,  bis  bie  f^ornt  üod  ift.  Sie  ©ance  wirb  barüber  gefdjüttet, 
ber  Seigbedel  baranf  gelegt,  mit  einem  ©infdjnitt  in  ber  dritte,  unb  bie  $orm 
wirb  gnm  SBaden  in  ben  Ofen  gefept.  Ser  Sedel  fann  oergiert  werben  mit 
Seig  in  SBlätterform  ober  mit  anberen  Figuren,  in  ber  Sttitte,  ober  am  3ianbe. 

— 3*  o d a w a p 35  e a cf). 

©d)ttee*$ögel. 

(Snow  Birds.) 

©in  Supenb  grünblid)  gereinigte  35öget ; in  jeben  wirb  eine  Slufter  geftedt, 
fie  werben  in  ein  gelbes,  irbeneS  ©efdjirr  gelegt,  nnb  bann  nod)  gwei  Ungen  ge= 
fatgeneS  ©dfweinefleifd)  unb  brei  in  ©dfeiben  gefdjnittene  rope  Kartoffeln,  ein 
$int  üon  bem  ©aft  ber  Sluftern,  eine  Unge  Butter,  nebft  Pfeffer  nnb  ©alg  wirb 
nod)  tjingugefügt,  bann  wirb  ein  Sedel  üon  Sßiefrufte  barüber  gelegt  unb  baS 
@erid)t  im  Dfen  gebaden. 
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©trijlfjörntfjen. 

(Squirrel.) 

Siefe  werben  ätjntid)  wie  |>afen  ober  witbe  ®anind)en  pbereitet,  ftnb  ausge- 
zeichnet wenn  geröftet  ober  gebämpft;  fte  ftnb  überhaupt  gnt  p effen  in  jebcr 
Strt  beS  ®od)enS,  bie  bei  #afen  angewenbet  wirb. 

@S  giebt  üiete  Slrten  fjier  p Sanbe;  barunter  baS  fdjwarge,  rottje,  graue  nnb 
baS  3:U(^§=(£icf)ljörn(^en.  SaS  geftreifte  ©icfjfjörncfjen  (chipmunk)  unb  ber 
©optier  gehören  and)  p biefer  Familie. 

©ebratette  §afett  unb  ®antntfjen. 

(Roast  Hare  or  Rabbit.) 

|jafe  nnb  ®anind)en  finb  fitf)  fefjr  naf)e  oerwanbt,  ber  ^aupunterfdjieb  befielt 
in  ber  geringeren  ©röfje  unb  ben  förderen  deinen  nnb  Dfjren  beS  £e|teren. 
Sie  2trt  ber  Zubereitung  für  ben  Sifdj  ift  bepatb  and)  faft  grins  biefetbe. 
2GBit!  man  fie  braten,  fo  wirb  erft  bie  £>aut  abgepgen,  bann  werben  fie  mit  fal= 
tem  Sßaffer  gewafdjen  unb  mit  lauwarmem  abgefpiitt.  SBenn  fie  fdjon  etwas 
muffig  finb  üont  langen  Siegen,  fo  fann  man  fie  inwenbig  mit  ©ffig  auSreiben, 
unb  ben  fauren  ©efdjmad  wieber  üertreiben  burcfi  Sluswafdjen  mit  lauwarmem 
SBaffer.  SSenn  baS  Stjier  gut  abgetrodnet  ift,  fo  ftopft  man  eS  mit  einer 
$üdung  nnb  nätjt  eS  p,  legt  eS  gut  pfammen  unb  brät  eS  eine  halbe  ober  brei= 
oiertet  ©tunben  taug,  bis  eS  gut  braun  ift;  gerabe  oor  bcm  2lnridjten  wirb  eS 
nod)  fleißig  mit  ÜJtetjt  beftreut  unb  mit  S5ntter  begoffen. 

Um  eine  ©auce  p madjen,  nadjbem  bie  £>afen  gebraten  finb,  giejjt  man  faft 
adeS  $ett  aus  ber  Bratpfanne,  jebotf)  nidfjt  bie  untere  braune  ©auce,  man  fefct 
bie  Pfanne  auf  ben  Ofen,  giebt  einen  großen  ©fjtöffet  oott  9Jtet)t  hinein  unb  rüljrt 
eS  um,  bis  baS  Btehl  braun  wirb,  bann  fommt,  unter  beftänbigem  fRütjren,  ein 
^Bint  fothenbeS  SBaffer  bap.  ©als  nnb  Pfeffer  werben  ebenfalls  bgpgegeben, 
nnb  es  mufj  bann  nod)  eine  Biinute  fodjen.  Siefe  ©auce  wirb  in  einer  Serrine 
aufgegeben,  unb  pgteid)  mit  bem  Reiften  Braten  auf  ben  Sifd)  gebraut.  $o= 
hannisbeeren=©elee  wirb  mit  biefern  ©ericht  gegeben. 

§nfeu=Z-ncöffce. 

(Fricassee  Rabbit.) 

Zwet  junge  $afen  werben  in  ©tüde  gefdjnitten  unb  biefe  eine  fjalbe  ©tunbe 
lang  in  ©atpaffer  gelegt.  Sann  werben  fie  in  einem  ®od)topfe  anfgefept  mit 
einem  $int  fattem  SßBaffer,  einem  Bunb  grüne  Kräuter,  einer  feingetjadten  |ßwie= 
bet,  einer  StftuSfatnufj,  einer  $rife  Pfeffer  nnb  ©atz  unb  einem  falben  ^Bfunb 
gefabenem  ©djweinefleifd),  in  fdjmate  bünne  ©treifen  gefdjnitten.  Ser  Sopf 
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toirb  feft  sugebedt  unb  baS  $(eifdj  gebämpft,  bis  es  meid)  ift.  Samt  toirb  e 
IjerauSgenommen  unb  toarm  geftetCt.  SDer  SBrütje  toirb  ein  $int  ÜJiudj  Beige- 
fügt, ober  $a(jm,  gtoei  gutgefdjtagene  Gier  toerben  nad)  unb  nad)  basugettjan, 
baranf  ein  Gfjtöffel  üott  ÜButter  unb  eüenfo  üie(  SfJteljlmit  etmaS  SJiildj  oerrütjrt. 
SDieS  toirb  einmal  aufgefodjt,  bann  üom  $euer  genommen,  nttb  ber  ©aft  einer 
Zitrone  (jineingerütjrt  bann  über  baS  ^teifd)  gefdjüttet.  ®obf  nnb  £>a(S  toer= 
beu  nidjt  mitgetoÄt 

Gebratener  §afe. 

(Fried  Rabbit.) 

SRadjbem  ber  $afe  gm  gereinigt  unb  getoafdjen  ift,  (egt  man  itjn  in  fodjen= 
beS  SBaffer,  um  seljn  Ginnten  p fodjen.  9Kan  läßt  baS  SBaffer  ablaufen,  unb 
toenit  er  fa(t  ift,  fdjneibet  man  ifjtt  an  ben  Gelenfen  in  ©tüden,  tunft  biefe  in 
gefdjfageneS  Gi,  brefjt  fie  bann  in  SBrobfrumen  um,  faljt  nnb  Beftrent  fie  mit 
Pfeffer.  SBenn  bieS  fo  meit  fertig  ift,  Brät  man  bie  ©tüde  in  ^Butter  unb  gu= 
tem  ©djmats  gemifdjt,  über  einem  ftarten  ^ener,  bis  fie  auf  beiben  ©eiten  braun 
finb.  SDaS  ^(eifd)  toirb  (jerauSgenontmen,  bie  ©auce  mit  einem  Gfjtöffel  t»oI3C 
Sßetyl  oerbieft,  bann  (äfft  man  fie  auffodjen  ttnb  fdjüttet  fie  über  baS  fHeifJj. 
«Kit  ,8toiebe(=@auce  p ferttiren.  (©iefje  ©aucen.)  2)ie  ©djüffet  toirb  mit  Gi= 
tronenfdjeiben  belegt. 

§afen=^pte. 

(Rabbit  Pie.) 

tiefer  ^fHe  fann  gemadjt  toerben  toie  Game^ie,  es  fommen  aber  nodj  oier 
tjartgefodjte,  in  ©djeibett  gefdjnittene  Gier  bap.  SDie  SJiaffe  mirb  mit  Sötätter= 
teig  bebedt,  ein  Ginfdjuitt  toirb  in  ber  dritte  beS  SDedelS  gemadjt,  unb  baS 
Ganse  eine  ©tunbe  laug  gebaden,  fotlte  eS  su  braun  toerben,  fo  (egt  man  einen 
SBogen  Rapier  baritber. 

Gcröftete  §afcn. 

(Broiled  Rabbits.) 

üftadjbent  üon  ben  $afen  bie  §aut  abgewogen  tourbe,  unb  fie  ausgenommen 
finb,  loäfdjt  man  fie  unb  trodnet  fie  gut  ab ; bann  fpaftet  man  fie  ben  fRüdeu 
(jerab,  flopft  fie  ftadj,  toidett  fie  in  mit  fjett  beftripenem  SSrief^apier  ein,  (egt 
fie  auf  eine  mit  Butter  beftridjene  fRofte  unb  ftrent  ©a(s  nnb  Pfeffer  baritber; 
bann  giebt  man  rcidjüdj  SButter  über  ben  $afen,  unb  menbet  i(jn  öfters  um,  ‘Da- 
mit bie  Butter  eiugieljt.  äftuft  gut  im  SBadofen  (jeijj  gehalten  toerben,  bis  sunt 
Aufträgen. 
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©almt  t)on  Söilb. 

(Salmi  of  Grame.) 

Sieg  ift  eine  fefjr  gute  Sanier,  bie  fftefte  üon  gebratenem  SSilb  gu  üermen= 
ben,  aber  gu  einem  befonberg  feinen  ©alrni  bürfen  bie  S5ögel  nur  ungefähr  fjalb 
gar  gebraten  fein,  äöenn  bag  aber  audj  nidft  ber  $aü  ift,  fo  merben  fie  gut 
gertegt,  unb  bann  mirb  jebeg  Sfjeilcfjen  $ett  unb  $aut  non  ber  Sruft,  ben  Sei= 
neu  unb  klügeln  abgetöft.  Sie  ®nodjen  merben  gerbrüdt  unb  mit  ber  $aut  unb 
anberm  Slbfatt  in  einen  fefjr  reinen  lieget  gelegt,  äöenn  bieg  ©eridjt  gu  einer 
einfachen,  moljlfeilen  207al)lgeit  bereitet  mirb,  fo  giebt  man  Ijiergu  nur  gmei  in 
©djeiben  gefdjnittene  Smiebeln,  ein  Sorbeerblatt,  ein  Sßlättcfjen  äJhtgfatblütfje 
unb  einige  ^ßfefferförner,  bann  giebt  man  ein  ^ßint  ober  metjr  gute  Mbfleifd)= 
brütje  ober  ftarfe  Soullion  bagu  uub  fodjt  bieg  rafdj,  big  eg  auf  bie  Hälfte  eiu= 
gelobt  ift.  Sie  Srüfje  mirb  burdjgefeiljet,  bie  ßnodjen  merben  gut  gepreßt,  um 
bie  ßraft  fjerauggubringen.  Sann  mirb  bag  fjctt  abgefdjöpft,  eiu  menig  ßatjenne 
Pfeffer  uub  ßitronenfaft  fjingugefügt,  unb  nun  mirb  bag  $leifdj  atlmätig  barin 
erlji|t,  aber  ja  nidjt  gefodjt.  ©tiide  öon  gebratenem  Srob  merben  auf  einer 
Sratenfdjüffel  in  ber  dtunbe  gelegt,  bag  Odeifdj  fommt  in  bie  Sttitte  in  netter 
Slnorbnung,  bie  ©auce  mirb  nod)  einmal  anfgefodjt  unb  bann  in  bie  ©djüffel 
über  bag  $leifd)  gegoffen. 

(Gebratene  äötlbfjrctfeule. 

(Roast  Haunch  of  Venison.) 

Um  eine  SSilbpretfeule  gum  traten  gu  bereiten,  mäfdjt  man  fie  feidjt  mit 
laumarmem  SBaffer  ab  unb  trodnet  fie  mit  reinem,  meinen  Sudje  ab.  Ueber 
ben  fetten  Sfjeil  mirb  ein  grofjer  Sogen  Rapier  gelegt,  ber  mit  Butter  bid  be= 
ftrid)en  ift  unb  and)  mit  einer  Sage  üon  9M)tteig,  ungefähr  f 3od  bid;  bieg 
mirb  mieber  mit  brei  ober  öier  Sogen  ftarfen  ^ßapierg  belegt.  Sieg  Sllleg  mirb 
mit  Sinbfaben  feft  ummunben,  uub  mirb  mit  etmag  Söaffer  in  ber  Pfanne  gum 
Sraten  in  ben  Dfen  gefegt.  Sag  $euer  muf3  Har  unb  ftarf  fein.  Sag  Rapier 
mirb  fogleid)  mit  Sutter  ober  reinem  $ett  begoffen  unb  bie  &'eule  brei  big  öier 
©tunben  lang  gebraten,  je  nad)  ®emidjt  unb  Sefdjaffenfjeit.  Sag  ber 

$irfd)fulj  mirb  eine  fjalbe  ©tunbe  efjer  gar,  alg  bag  oom  $irfdj.  @tma  gmangig 
Minuten  et)e  bag  $leifd)  aufgetragen  merben  foU,  nimmt  man  Seig  unb  Rapier 
ab,  begießt  jeben  Sljeil  beg  Srateng  mit  Sutter,  unb  beftreut  ifjn  gang  leidjt  mit 
■Jftel)t,  läfjt  iljn  hellbraun  merben  unb  bringt  iljn  auf  ben  Sifdj.  Sie  ©auce  er= 
fjält  meiter  feine  äöürge,  nur  etmag  Stteljl  mirb  barau  gerührt,  efje  man  fie  in 
einer  Serrine  aufträgt.  ftobannigbeereuÄlee  mirb  bagugegeben, 
a 
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3BtIbpret*©teaf  geröftet. 

(Broiled  Yenison  Steak.) 

2Bitbpret=©teaf  füllte  über  ftarem,  raffen  Steuer  geröftet  unb  oftmals  unt= 
gemenbet  merben;  es  erforbert  mehr  3eit  swm  ©armerben  als  Stinbfteifd). 
SBemt  eS  genug  geröftet  ift,  fo  mirb  ©atg  unb  gmei  ©fftöffet  üod  mit  Butter  ge= 
fchmotgenem  $of)anniSbeeren^©etee  barüber  gegoffen.  SJtan  fann  üon  ber  Senbe 
fefjr  gute  ©teafs  fdjneiben,  in  ber  ^mrrn  üon  |)antmet=©d)nitten. 

©eöadetter  SBilbpret^tctner. 

(Baked  Saddle  of  Venison.) 

£)er  ferner  mirb  forgfättig  gemafdjen,  fobaff  feine  tofen  |>aare  baran  btei= 
ben.  SDaS  ©tüd  fodte  ungefähr  gehn  ^ßfunb  miegen.  ©efatgeneS  ©djmeine= 
fteifd)  mirb  in  ©treifen  gefdfnitten  üon  etma  gmei  £od  Sänge  unb  ein  Steiftet 
£od  bid,  momit  man  ben  Stüden  in  gmei  9^eib)en  an  jeber  ©eite  fpidt.  $n  eine 
grofje  S5ratpfaitite  merben  §tt»ei  gelbe  Stuben  gefdfnitten,  eine  ^miebet  unb  etmaS 
gefabenes  ©chmeinefteifd)  in  bünnen  ©treifen,  bap  tffut  man  $mei  Sorbeerbtät 
ter,  gmei  betten,  üier  Körner  Stetfenpfeffer,  eine  fjdtbe  ©itrone  in  ©dfeiben  ge 
fdjnitten,  etmaS  ©at^  uttb  Pfeffer.  3)amt  legt  man  baS  $feifd)  in  bie  Pfanne 
mit  einem  Ouart  guter  Kraftbrühe,  bie  fodjenb  b)eif3  fein  muff  uub  einem  fteinen 
©tüd  Butter  unb  täftt  es  ungefähr  fünfzehn  Minuten  oben  auf  bem  Ofen  fod)en, 
bann  mirb  ber  traten  in  ben  tjeiffen  S3adofen  gefegt,  morauf  er  atte  fünf  SJtinm 
ten  gut  begoffett  mirb,  bis  er  nod)  nid)t  gauj  burclfgebraten  ift,  fobaf$  beim  ©in 
fdjneiben  baS  S3tut  herauStäuft.  SDann  trägt  mau  if)n  auf  mit  Dbft=©etee  ober 
SBeitt=©auce.  SBemt  baS  SBitbpret  ntebjr  gebraten  üorgegogen  mirb,  fo  täfftman 
eS  länger  im  Ofen  uub  giebt  bann  eine  Stahmfauce  ba§u,  ober  mau  giefgt  Stahm 
in  bie  S3ratenfauce.  (SJtan  felfe  ©aucen.) 

SBitbpret  fodte  nie  im  Ofen  gebraten  merben,  menn  es  nidft  fetjr  fett  ift. 
5Die  ©dfutter  ift  eitt  ©tüd  §um  traten,  unb  fann  and)  ofjne  Rapier  uttb  £eig 
pbereitet  merben. 

SBenn  man  ben  Riemer  beftedt,  fodte  man  bie  Stippen  giemtid)  furj  abfjaden 
taffen,  ba  baS  $teifd),  metcheS  mirftid)  gut  ift,  ans  ben  biden  Seiten,  met cpe  am 
Stüdgrat  herauf  liegen  bis  an  ben  $als,  beftedt  uttb  aus  bem  SOZörbraten.  2)ie 
Stippen,  metdje  üom  Stüdgrat  auSgetjen,  finb  mit  menig  fteifd)  bebedt,  merben 
aber  mit  bem  Stüdenbraten  üerfauft.  SBenn  fie  in  paffenber  SBeife  abgenommen 
merben,  fo  erhält  ber  traten  eine  beffere  ©eftatt,  unb  bie  Stippdjen  fann  man 
gebrauten  gnm  ©infochen  üon  Kraftbrühe. 

— SB  i n b f o r £>  o t e t,  SJt  o n t r e a l. 
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3öiibprct=5JSte  ober  haftete. 

(Yenison  Pie  or  Pastry.) 

$alg,  Vruft  mtb  Sdjulter  firtb  bie  Steile,  bie  zu  2Bilbpret=$ie  ober  ^Saftete 
gebraust  werben.  Sag  fjleifrfj  wirb  in  Stüde  gefdjnitten  (fettet  unb  ntage= 
reg  äufammett),  bie  ®noc|en  unb  Odeifdjabfäde  werben  in  einem  Suppentopfe 
mit  Mbfleifdjbrüfje,  genug  um  fie  zu  bebeden,  auf  bag  $euer  gefegt  unb  Pfeffer 
unb  Sal i bagu  getljan.  2ftan  laßt  bieg  brobeln,  big  man  eine  gute  (Sauce  tjat, 
bann  feilet  man  eg  burd). 

Unterbeffen  wirb  ein  guter  ^ßieteig  gemalt  unb  giemtic^  bidauggeroüt.  ©in 
tiefeg  ©efdjirr  wirb  ganz  mit  einer  $lädje  baüon  auggelegt,  bann  bag  gleifd) 
bineingetegt,  nacfjbem  eg  gefaben,  unb  mit  Pfeffer,  Sütugfatnuft  unb  Sftugfat* 
blütfje  beftreut  ift.  Sie  Sfrtodjenbrülje  wirb  barüber  gefefjüttet  unb  ein  ©lag 
Portwein,  ©intge  Stüde  in  Sßeljl  gerollte  Butter  legt  man  oben  auf.  Ser 
^ßie  wirb  mit  einem  Seigbedel  üerfeljen,  unb  biefer  mit  Verzierungen  belegt,  mit 
Vtättern  unb  Vlumen,  bie  man  aug  bem  Seige  mit  Vledjfornten  ftidjt.  Sieg 
füllte  ztoei  Stunben  lang  ober  metjr,  je  nadjbem  eg  bie  Sßajfe  erforbert,  gebaden 
werben,  ©erabe  efje  ber  $ßie  fertig  ift,  zief)t  man  iljn  oorne  in  ben  Vadofen, 
beftreid) t iljn  mit  gefdjlagenent  ©i,  f^iebt  iljn  bann  gurüd  unb  läfjt  ifjn  bacfeir, 
big  er  leidet  gebräunt  ift.  — 2B  inbfor  £ o t e l,  1 o n t r e a t. 

ftoflj  Don  SBtlbpret. 

(Yenison  hashed.) 

Sag  gfleifdj  wirb  in  ebene,  tleine  (Stüde  zerfdjnitten,  bie  Vefte  unb  bie  ®no* 
djen  werben  in  einem  Siegel  gefodjt,  ber  eben  Söaffer  genug  enthält,  um  fie  zu 
bebeden.  üftad)  einer  Stunbe  fepttet  man  ben  ftnljalt  beg  Sopfeg  auf  ein  Sieb 
ober  einen  Surdjfdjtag,  giebt  bie  Vrülje  wieber  in  ben  Sopf  mit  etwag  in  9)?el)l 
gerollter  Vutter  unb  mit  Vratenfauce,  bie  etwa  üom  üorigen  Sage  übrig  blieb, 
©twag  $ot)annigbeeren=©elee  wirb  Ijinzugegeben  unb  bann  läfjt  man  bie  Sauce 
nod)  einmal  auffod)en.  Sag  fjleifdjj  wirb  bann  bazugetljan  unb  lange  genug  auf 
bem  £>fen  gelaffen,  um  l)eif}  zu  werben,  eg  fott  nidjt  fodjen,  ba  eg  fdjon  einmal 
gar  gefodjt  warb. 

©ebratette  SötlbprefcSteafg* 

(Fried  Yenison  Steak.) 

Sie  Vruft  üon  SSilbpret  wirb  zu  Steatg  üerfdjnitten,  unb  biefe  werben  mit 
einer  VHfdjitng  Oon  Salz  unb  Pfeffer  eingerieben,  bann  werben  fie  in  SBeizen* 
met)t  ober  ©raderfrumen  umgewenbet  mtb  in  einer  Pfanne,  mit  einem  Viertel* 
pfunb  Jjeijjer  Vutter  barin,  gut  braun  gebraten.  Sßenn  beibe  Seiten  braun  finb, 


ü 0 (Geflügel  u n b SB  i l b. 

legt  man  fte  auf  eine  SBratenf Rüffel  nnb  bedt  einen  »ledjbetfet  barüber;  ein  ge= 
t)äufter  Teelöffel  üoU  9Jleb)l  mirb  an  bie  Butter  in  ber  $fanne  gegeben  nnb  fo 
lange  barin  öerrüljrt,  bi§  e§  braun  wirb,  ofjne  an^uhrernten.  darauf  gieftt  man 
nod)  eine  Saffe  öoft  fodjenbeä  äBaffer,  mit  einem  (Sftföffel  nott  3o£)anni§= 
beeren=(Mee  üermifdjt,  ba^u,  rüfjrt  bann  bie  ©auce  nod)  einige  Ginnten,  feilet 
fie  über  ba§  fjleifrf),  nnb  e§  lann  aufgetragen  merben.  Statt  ©etee  nnb  SBaffer 
tann  man  and)  ein  ©ta3  2öein  mit  etma§  ,ßu(fer  §u  ber  ©auce  geben.  Sünlbpret 
eignet  fid)  and)  gnm  ®od)en  nnb  mirb  bann  mit  getobten  ©emüfen,  fauer  einge* 
madjten  ütot^rnben  nnb  bergleid)en  nebft  ©auce  feröirt. 


©in  mefentlidjeS  ©rforberniff  gur  Iferftedung  guter  $leifdjgerid)te  ift,  baft 
man  üerftefjt  ba§  fjfleifdj  au3pmät)ten.  SBeirn  fRinbfCetfcf;  füllte  bie  $afer  fein 
unb  glatt  fein,  bie  $arbe  ein  Hare§,  ^elle§  Sftoth,  ba§  fjett  meifj;  unb  e§  muff  fid) 
unter  ben  Ringern  gart  anfühlen,  and)  reid)lid)  mit  üftierenfett  ober  Saig  oerfe= 
tjen  fein.  SDie  beften  Stüde  junt  traten  im  Ofen  finb  bie  $orber=  unb  Sftittel* 
Öiippen  unb  ba§  Senbenftüd  (sirloin). 

©nte§  ®albfleifd)  muff  frifdjeS,  trodeneS  unb  feinet  ©emebe  fjaben  unb  üon 
porter  SRofafarbe  fein,  babei  oiel  Sftierenfett  unb  fteife  (Menfe  ber  ®nod)en. 

Rammet  ift  gut,  menn  ba§  $leifd)  fjettrotf),  feft  unb  faftig,  bie  $afer  bidjt 
unb  ba3  fjett  f)art  unb  meiff  ift. 

Schmeinefleifdj : SBemt  e§  jung  ift,  fo  gerreifft  bie  ^°fer  beim  ,3ufamnten= 
brüden  mit  ben  Ringern,  aud)  bie  $aut  biegt  fic|  ein  unb  bricht;  menn  bie 
Sd)marte  raut)  unb  hart  ift,  fo  mar  ba§  S^ier  alt.  SSeim  traten  be3  $teifd)e§ 
im  Öfen  redjnet  man  für  jebe§  fßfunb  fünfzehn  Minuten,  bocf)  richtet  fid)  bie§ 
nach  bem  Umfange  be§  23raten§.  Sehr  oiel  hängt  ber  ©rfotg  beim  traten  üon 
einem  guten,  ftarfen  $euer  ab.  Stellt  man  ba§  $teifd)  in  einen  Ofen,  ber  nidjt 
heifj  genug  ift,  fo  verliert  e§  ben  Saft  unb  in  $olge  baoon  mirb  ber  traten  jähe 
unb  unfd)madt)aft,  mogegen  bei  ber  gehörigen  $if3e  bie  ^ßoren  be§  $leifd)e3  fo- 
gleid) gefdfloffen,  unb  bie  Säfte  baringeffalten  merben. 

S)er  SBiadofen  foUte  am  t)eif3eften  fein,  menn  ba§  |leifch  ^ineingefe^t  mirb, 
bamit  bie  Oberfläche  gleid)  übergeröftet  mirb,  bie  $oren  fid)  fd^Ue^en  unb  fo  ben 
natürlichen  Saft  prüdtjalten.  SBenn  ber  SSratofen  fo  heifj  ift,  baff  man  bie  |)anb 
nicht  einen  Slugenblid  barinlaffen  fann,  fo  ift  er  gerabe  recht,  um  ba§  f^Ieifch  auf* 
junehmen.  $Da3  23ratenftüd  foUte  erft  in  Harem  SBaffer  abgemafdjen,  bann  mit 
einem  trodenen  Studfe  abgemifcht  unb  in  bie  Söratenpfanne  gelegt  merben,  ohne 
SBürjen,  mit  einigen  Stüden  Saig  ober  Harem  fjett  barunter;  lein  Söaffer  foUte 
in  ber  Pfanne  fein,  benn  baburd)  mirb  bie  Stujjenfeite  be§  $leifd)e§  ju  fehr  er= 

' meicht.  Sa§  SBaffer  erreidjt  nie  ben  begrab  be§  $ette§  am  gleifdje  unb  bie 
Sampfentmidetung  oerhinbert  ba§  Silben  einer  fchönen  härtlid)en  Prüfte,  bie 
man  gern  ant  traten  Jat. 
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®er  traten  fottte  öfters  mit  ber  eigenen  ©auce  begoffen  werben,  bie  auS= 
fließt,  menn  er  pm  Speit  gar  ift  nnb  gut  gewürgt  warb.  SDaS  steifet)  üom 
£amnt,  ,®atb  nnb  ©cßwein  mirb  etwas  tangfamer  gebraten  ats  fftinbffeifd^,  bei 
mäßigerem  $euer,  nnb  bie  fettigen  Steile  mit  meinem  ©d^reibpapier  bebedt. 
@S  fottte  burd)  nnb  burd)  gar  fein,  fobaß  baS  fjteifdf)  fidj  üon  ben  ^nodjen  töft, 
nnb  gut  braun  gebraten  werben,  oßne  es  anbrennen  p taffen.  Einige  gwiebet= 
fdjeiben  auf  baS  ^teifdf)  gelegt  nnb  mitgebraten,  befonberS  bei  ©djweinefteifd), 
geben  bem  traten  einen  feinen  23eigefd)mad.  $Bor  bem  Stuftifdjen  werben  bie 
^wiebetfc^eiben  abgenommen,  ©piden  nennt  man  baS  ^)nrc^§ieb)en  üon  bünnen 
©treifen  ©ßed  burcf)  bie  obere  $täd)e  beS  ^teifcßeS,  wobei  bie  (Snben  IjerauS= 
fielen,  jeber  ©treifen  ift  etwa  p>ei  ^ott  lang.  ©S  gefdjießt  mit  einer  @pid= 
nabet,  bie  man  in  ($efdjäften  taufen  fann,  wetcp  |jauS=  nnb  ^üdjengerätlje 
tjatten. 

2Benn  frifdfjeS  $teifd)  gelobt  ober  gebänpft  wirb,  fottte  es  mit  toctjenb  tjeißem 
SBaffer  aufgefeßt  nnb  wotjt  gugebedt  werben  nnb  t a n g f a m fodfjen,  auf  jebeS 
Sßfunb  werben  gwangig  Ginnten  geit  geregnet;  erft  wenn  es  anfängt 
Weid)  p Werben,  fott  man  es  fatgen,  würden  nnb  bann  Kräuter  nnb  $artenge= 
miife  bagugeben.  ©efatgeneS  f$deifd)  fottte  mit  tattern  SBaffer  bebedt  werben;  es 
erforbert  breiig  Minuten  tangeS,  fefjr  getinbeS  ®od)en  für  jebeS  ?ßfmtb  f^teifdt) ; 
wenn  eS  fef)r  fatgig  ift,  wirb  baS  erfte  Söaffer  abgegoffen  nnb  anbereS,  todjenbeS, 
bagu  gefdjüttet,  ober  es  tann  and)  eine  9?adjt  üorßer  auSgewäffert  werben, 
üftadjbem  baS  fjfteifdfj  anfängt  gu  todjen,  fottte  eS  nie  gang  auffjören  nnb  etwa 
nadjgefcßütteteS  äBaffer  fottte  todjenb  piß  aus  bem  Speeteffet  tommen. 

traten  auf  bem  Ofen  tann  in  zweierlei  2trt  gefdppn.  Stm  gebräudjtidjften 
ift  es,  tthnberfett,  ©d)malg  ober  Butter  in  ber  Pfanne  fiebenb  piß  gu  machen, 
eine  Unge  ober  meljr,  je  nadfjbem,  nnb  bann  baS  fjleifd)  barin  auf  beiben  ©eiten 
braun  werben  gu  taffen.  ®ie  anbere  Strt  ift,  bie  gu  bratenben  ©tüde  gang  mit 
£$fett  31t  überfcpoemnten,  wie  beim  23aden  üon  $etttudpn. 

25eim  Höften  beS  fyteifcfieS  wirb  baffetbe  über  ttar  gtüpnbe,  nidp  raudpnbe 
<ttot)ten  gelegt,  bie  eine  ftarfe  aber  bodj  nidjt  übermäßige  £)iße  ausgeben,  benn 
fonft  wirb  baS  $teifd)  üerfengt;  ift  baS  $euer  aber  gufdjwacfj,  fo  fließt  bie  ©ance 
üom  $teifd)  auf  bie  Roßten,  biefe  ftaderu  auf  nnb  baS  $teifd)  Wirb  gefdjwärgt 
nnb  üon  tttaud)  burdjgogen.  ©teats  nnb  (£pf>S  fottten  oft  gewenbet  werben,  ba= 
mit  jeber  Speit  gteidjmäßig  gar  wirb;  bie  ©abet  ftidjt  man  nie  in  ben  mageren 
Speit,  weit  babei  ber  ©oft  auSläuft,  fonbern  in  bie  £>aut  nnb  baS  $ett.  SBenn 
baS  $teifd)  genug  geröftet  ift,  fo  legt  man  es  auf  eine  Ijeiße  ©djüffet  nnb  giebt 
Pfeffer  nnb  ©atg  bagu.  SDie  beften  ©tüde  pm  SRöften  fiitb  bie  ©teafS  üon 
Sf$orter=|joufe,  ©irtoiit  nnb  stumpf. 
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Gefrorenes  Steift  aufjutfjaaen. 

(Thawing  frozen  Meat,  etc.) 

SBettn  SPte,  ©efffi'gel  ober  artbereS  Steift,  ($artengemüfe  ober  fortfttge  eß- 
bare Oinge  in  gefrorenem  guftanbe  in  marme§  2öaffer  ober  oor  ba§  ^ener  ge* 
legt  werben,  fo  merben  fie  fieser  baburd)  üerborben  nnb  ungenießbar.  Oie  ein= 
gige  richtige  Slrt,  biefe  ©ad)en  anfpttjanen,  ift,  baß  man  fie  in  ! a 1 1 e § SBaffer 
legt.  Ote3  fottte  gleich)  gefdjelfen,  menn  fie  gefroren  üom  SDiarfte  gebraut  wer* 
ben,  bamit  fie  £eit  haben,  auf^uttjauen,  efje  man  fie  fodjen  will.  Söenn  ba§ 
Steifet)  getobt  merben  foCC,  fo  feße  man  e§  auch)  in  fattem  SSaffer  auf.  ©oft  e§ 
gebraten  merben,  fo  feßt  man  e§  erft  etwas  meit  üom  $euer,  benn  menn  eS  nod) 
nie fjt  ganj  aufgettjaut  fein  fottte,  fo  mirb  ißm  baS  gn  ptößlid|e  t£rf)tßen  fdjaben. 
9lm  heften  ift  eS,  menn  man  baS  gefrorene  Steifd)  fdjon  am  Stbenb  üorßer  in 
Gattes  SSaffer  tegen  fann  nnb  biefeS  bann  fßäter  am  Slbenb  nochmals  wedjfelt. 
SBenn  es  mit  einer  (Sisfrnfte  überzogen  ift,  fo  nimmt  man  biefe  ab  nnb  legt  baS 
steifet)  nodj  einmat  in  fatteS  SBaffer,  bis  eS  gefodjjt  merben  fotl.  Kartoffeln  mer= 
ben  burdf  baS  frieren  fetjr  gefetjäbigt;  anbere  ^ftangenarten  merben  nidjt  fcf)tect)= 
ter  baburd),  üorauSgefeßt,  baß  fie  in  fattem  SBaffer  auftbauen. 

Stetftfj  üor  stiegen  pt  bewahren. 

(To  keep  Meat  from  Flies.) 

9ttan  ftedt  baS  Steifdj  in  einen  deutet  nnb  ftopft  genng  ©trot)  runb  um  baS 
Steift,  baf3  bie  stiegen  nicf)t  binburdj  reifen  fönnen;  f ^arb  üon  1 Darb  mei= 
fern  SftuStin  ift  bie  rechte  ©röße  für  einen  ©djinfen.  ©twaS  ©trot)  mirb  unten 
in  ben  deutet  geftedt,  bann  ber  ©cfjinfen  tjineinget^an,  nnb  ©trot)  runb  umher 
gepadt.  Oer  ©ad  mirb  feft  ptgebunbeit  nnb  an  einem  trodenen  )ßlaße  aufge= 
bängt.  OaS  ©trot)  muß  baS  Steifet)  an  atten  ©eiten  feft  umgeben,  fobaß  bie 
stiegen  nid)t  bureß  baSfetbe  tjinburd)  ißre  Gier  in  baS  Steift  legen  fönnen. 
(tiefer  ©djitß  muß  bem  Steifcße  fd)on  gegeben  merben,  etje  bie  Siegen  ißr  (Sr= 
fcf)einen  machen.)  Ourcß  ben  SDcuStin  fann  bie  £uft  einpeßen  nnb  ift  atfo  üief 
beffer  als  Rapier.  Sofer  SDiuStin  ift  ebenfogut  als  bitter  unb  f)ätt  Saßre  taug, 
menn  er,  nadjbem  er  geteert  ift,  gemafdjen  unb  meggetegt  mirb,  bis  man  ißn  mie^ 
ber  braudit.  — 9^  ationat  ©todman. 

^inbfteifd)  im  Ofen  gebraten. 

(Roast  Beef.) 

©S  ift  üon  Söidjtigfeit  beim  traten  im  Ofen,  baß  biefer  recht  beiß  ift,  menn 
baS  Sfeifch  erft  tjineingefeßt  mirb;  bie  )ßoren  üerfeßtießen  fid)  bann  fdjnett  unb 
bie  ©äfte  bleiben  in  bem  Steffel* 
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Än  ntmmt  ein  Ülippem  ober  ßenbenftüd  oon  fiebert  ois  acpt  *ßfmtb  nnb 
reibt  eS  gang  über  mit  einem  reinen  feuchten  ^anbtudje  gnt  ab.  SDieS  mirb  in 
bie  ^Bratpfanne  gelegt  nnb  mit  ^Butter  ober  fRinberfett  begoffen,  nacpbem  eS  eine 
Söeile  gebraten  pat  im  Ofen,  begießt  man  eS  mieber  mit  ber  SBrüpe,  bie  auSge= 
fCoffen  ift,  nnb  mieberpott  bieS  öfters;  baburdj  mirb  baS  Steifet)  gebräunt  nnb 
gart.  SSenn  eS  tpeitmeife  gar  ift,  giebt  man  ©atg  nnb  Pfeffer  baran  nnb  ftrent 
■Jßefjt  barüber,  bamit  eS  etrnaS  gernedt  ausfiept.  SBenn  baS  Steift  gteidj  gu 
Anfang  beS  SBratenS  gefatgett  mirb,  fo  rnaept  bieg  es  Ijart  nnb  beförbert  baS 
SluSftiefjen  beS  ©afteS.— ©in  traten  oon  biefer  ©röfje  erforbert  ungefäpr  gmei 
©tunben  ^eit  gum  ©armerben;  bieg  täfjt  baS  innere  immer  noepeinmenig  rotp; 
eine  f>atbe  ©tunbe  meniger  mürbe  eS  inmenbig  nod)  gang  rotp  taffen.  9ttan  legt 
baS  Steift  auf  eine  erpipte  SBratenfcpüffel  nnb  ftedt  biefe  an  einen  ;ptap,  mo  eS 
peift  bleibt;  bann  fepöpft  man  baS  Sett  oon  ber  23rüpe  in  ber  Pfanne,  giebt  einen 
©fjtöffet  üott  gefiebteS  StRe^t,  ein  menig  Pfeffer  nnb  eine  Stoffe  üott  focpettbeS 
Söaffer  gur  SBrüpe,  läpt  biefe  bann  noep  einmal  auffocpeit  unb  trägt  fie  in  einer 
©aucenfcpüffel  auf. 

9ftand)e  effeit  bie  ©auce  lieber  ot)ne  ade  3utpaten.  SCReerrettig  mit  (Siffig, 
ober  ©enf  merben  auf  ben  Stifd)  gebradjt. 

Dorffpire  Tübbing. 

(Yorkshire  Pudding.) 

SDteS  ©eriept  pafft  fepr  gut  gu  einem  dtinberbraten.  SDie  23eftanbtpeite  finb: 
©in  fßint  SCRild),  oier  ©ier,  baS  ©etbe  nnb  Söeifje  feparat  gefdjtagen,  ein  S£pee= 
töffet  ood  ©atg  unb  gmei  XT^eetöffet  üod  SBadputüer,  mit  gmei  Waffen  üod  9Rel)l 
gut  üermifdjt.  Sdtan  rietet  eS  ein  mit  bem  traten,  baff  biefer  eine  patbe  ©tunbe 
ober  üiergig  ddinuten  üor  ber  ©ffenSgeit  fertig  ift,  ans  bem  Ofen  genommen  unb 
marnt  geftedt  merben  tann.  $on  bem  nnterbeffen  angerüprten  Sßubbtng  giefjt 
man  bie  ipätfte  in  je  eine  gemöpnticpe  25iScuit=fßfanne  nnb  täfjt  fie  bis  gum 
©ffen  in  bem  peijjen  Ofen,  toorauf  ber  Tübbing  bann  peifj  aufgetragen  mirb. 
2)ieS  ift  eine  oiet  beffere  ÜMpobe,  atS  bie  früper  gebräucplicpe,  ben  Sßubbing  in 
berfetben  Pfanne  mit  bem  ^Braten  gn  bereiten. 

93ecffteaf.  9lo.  1. 

(Beefsteak.  No.  1.) 

• ) 

SDie  erfte  SBebingmtg,  um  mit  ©rfotg  ©tea!  gn  röften,  ift  ein  ftar  gtiipenbeS 

~ager  Oon  dopten.  SDaS  ©tea!  fodte  ungefähr  breiüiertel  3od  bid  fein,  unb 
f topf  eit  fodte  mau  es  nur  in  StuSnapmefäden,  baS  peifjt,  menn  eS  gu  bid,  ober 
gu  grobfaferig  ift.  dftan  legt  eS  auf  eine  gut  mit  Butter  beftriepene  SBratrofte, 
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tuenbet  eS  öfters,  Wenn  eS  p trönfetn  anfängt  unb  üerfud)t  wäfjrenb  biefeS  ®e= 
fdjäfteS  nichts  anbereS  p tf)un.  Stiles  füllte  pm  Stuftifdjen  fertig  fein,  ®artof= 
fein  unb  ©emüfe  in  iljren  ©Rüffeln  int  SBärmeofen  fteljen.  ©ewürp  fomnten 
nid)t  an  baS  ©teaf,  bis  eS  fertig  ift,  Weites  in  10  ober  15  Minuten  ber  $aE 
fein  wirb.  2)ann  legt  man  es  auf  eine  Ijeifte  ©Rüffel,  giebt  ©alj  unb  Pfeffer 
baran  unb  ftreidjt  reidjlid)  Butter  barüber,  worauf  es  fdjneE  auf  ben  Sifcf)  ge= 
bradjt  wirb,  ®eine  beftimmte  Stege!  fann  gegeben  werben  über  bie  Sänge  ber 
£eit,  bie  man  pm  Stöften  brauet;  es  giebt  barüber  fo  üerfdjiebene  Slnfidjten; 
©inige  mögen  es  nidjt,  wenn  es  ganj  gar  ift,  Slnbere  woEett  es  nod)  fo  rot),  baf3 
baS  Blut  fjerauSläuft.  2)ie  beften  ©tüde  pm  Stöften  fdjneibet  man  üom  ^3or= 
ter=|joufe  nnb  oom  ©irloin. 

Bcefftcaf.  Sto.  2. 

(Beefsteak.  No.  2.) 

■Jftan  nimmt  eine  glatte  Bratpfanne  mit  bidem  Boben,  brüfjt  fie  mit  Ijeiftem 
Söaffer  aus  nnb  reibt  fie  troden,  fept  fie  auf  einen  Ofen  ober  ®odjf)erb  unb  wenn 
fie  fefjr  fjeifi  ift,  reibt  man  mit  einem  ©tüddjen  Beug  etwas  Butter  über  ben 
Boben.  darauf  wirb  baS  ©teaf  ober  ©f)Op  Ijiueingelegt  unb  öfters  untgewem 
bet,  bis  eS  gar  ift,  bann  auf  eine  fjeijje  ©d)üffel  gelegt,  auf  beiben  ©eiten  mit 
©al$  nnb  Pfeffer  beftreut  unb  Butter  barauf  geftridjen.  $eij3  anfptragen. 

Biele  giebjen  biefe  Slrt  bem  Sföften  oor  ober  and)  bem  Braten  in  einer  Btenge 
Mt 

Beeffteaf  unb  ^wiebeln. 

(Beefsteak  and  Onions.) 

S)aS  ©teaf  wirb  pbereitet  wie  gewöfjnlidj.  $n  einer  Bratpfanne  werben 
pölf  Bwiebeln  in  etwas  Butter  ober  $ett  braun  gebraten.  2)aS  ©tea!  wirb 
aufgegeben  unb  man  fdpttet  bie  Zwiebeln  barüber,  worauf  man  bieS  feft  pbedt 
unb  fünf  BUnuten  fteljen  läfjt.  $ann  fann  man  eS  auftragen. 

Becffteaf  unb  Buftern. 

(Beefsteak  and  Oy sters.) 

£>aS  ©teaf  wirb  auf  bie  gebränd^licf)e  Strt  geröftet.  ©in  Ouart  Sluftern  wirb 
mit  wenig  üon  bem  ©aft  in  einem  Siegel  auf  baS  $euer  gefegt,  wenn  fie  fodjeu, 
nimmt  man  ben  ©djaum  baüon,  ber  etwa  auffteigt,  rüljrt  barauf  brei  linken 
Butter  mit  einem  ©fjlöffel  üoE  gefiebtem  Sfteljl  baran,  läfjt  bieS  eine  Sftinute 
lang  fodjen,  bis  eS1  bid  wirb  nnb  fcf)üttet  eS  über  baS  ©teaf.  -Jpeijj  anfptragen. 

— ^ aface  £ o t e l,  ©an  ff  r a n c i S c o. 
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SSeeffteaf  auf  Bern  Ofen  p Braten. 

(To  fry  Beefsteak.) 

3um  traten  auf  beut  Ofen  fottte  baS  ©teaf  üiel  bümter  gefepuitten  werben, 
als  put  Ütöften.  Süflan  uimmt  $leifd)  üon  beu  Rippen  ober  üon  ber  Senbe  unb 
f(f)neibet  bie  ®nocpen  ab.  ©twaS  Butter  ober  gutes  fRiuberfett  trirb  tu  ber 
^Bratpfanne  fepr  peig  gemadjt  uub  barauf  tuerbeu  bte  ©teafs  pineingelegt;  tuetttt 
fie  gar  genug  finb,  wirb  ©atj  uub  Pfeffer  barüber  geftreut  uub  fie  werben  um= 
geteert  uub  auf  beibeu  ©eiten  gebräunt.  (Gebratene  ©teafs  ntüffett  üoltfommen 
gar  fein.  @ie  werben  auf  eine  geige  ©Rüffel  gelegt  uub  eine  anbere  ©cpüffel, 
put  Sßarmpalten,  barüber  gebeett.  ®ie  ©auce  in  ber  Pfanne  fattu  über  bie 
©teafs  gegoffen  werben,  mit  nur  ein  paar  tropfen  Riffen  SBafferS  bap;  ober 
mau  fann  auep  eine  befoubere  ©auce  machen,  wenn  mau  einen  großen  Söffet  oott 
Süiept  p ber  SBrüpe  in  ber  Pfanne  rütjrt,  naepbem  bie  ©teafs  gerauSgenomnten 
fiub.  @S  wirb  glatt  üerrüprt,  uub  bann  nocp  ein  *ßint  Sfiapm  ober  9Jiilcp  pinp= 
gefügt,  nebft  ©alj  unb  Pfeffer;  bann  lögt  mau  eS  nod)  einmat  auffoefen,  bag  eS 
bid  wirb,  giebt  eS  geig  in  eine  ©aucenfcpüffet  unb  trägt  fie  mit  beut  SBeeffteaf 
auf. 

©djmorkaten  nnb  ©anerbraten.  (91at^  altem  ©tile.) 

(Pot  Roast.  Old  Style.) 

2)ieS  ift  ein  atteS  @ericpt  aus  nuferer  ©rogmütter  feiten,  ©in  ©tüd 
friftdjeS  Ütinbfteifcp  oott  etwa  fünf  bis  fecpS  )ßfunb  (55ewid;t,  wetdjeS  nidj  p fett 
ift,  wirb  gewafepen,  unb  nur  fnapp  mit  äBaffer  bebedt  in  einem  Stopfe  auf  baS 
$euer  gefegt.  Sftadjbem  bieS  eine  ©tuube  taug  gelinbe  gefoefjt  pat,  auf  pmtid) 
fcpwaipem  $euer,  wirb  ©at§  unb  Pfeffer  bapgegeben,  worauf  mau  eS  Weiter 
foepen  lägt,  bis  baS  $teifd)  Weid)  ift;  naeg  ^Belieben  fattu  mau  and)  nod)  ine 
gwiebel  baran  fegneiben.  Stftan  giebt  in  ber  testen  $eit  fein  äöaffer  mepr  p, 
fouberu  lägt  bie  SBrüge  pmtid)  eiitfocgen.  SSenu  baS  $leifcg  nun  oottftäubig 
gar  ift,  fo  wirb  eS  aus  bem  Stopfe  genommen  uub  bie  ©auce  itt  eine  ©d)ate  ge= 
goffeu.  ©in  grogeS  ©tüd  ^Butter  wirb  bann  im  Stopfe  jertaffeit  uub  baS  mit 
9Jiept  beftreute  ©tüd  fjleidj  pineingelegt  pm  SBraunwerben ; es  mug  oftmals 
umgewenbet  werben,  um  baS  Stnbrennen  p üerpüten.  SSott  ber  33rüpe  in  ber 
©cpale  wirb  atteS  f^ftt  abgefdjöpft,  bann  wirb  biefe  ©auce  wieber  über  baS 
fjleifcp  gegoffen  uub  ein  groger  Söffet  oott  StRept  bap  gerüprt;  wenn  bieS  ttod) 
gepn  ober  fünf^epn  Spinnten  gefod)t  pat,  fo  giebt  mau  bie  ©auce  in  eine  Sterrine, 
baS  $teifcp  auf  eine  SBratenfcpüffet  unb  trägt  fie  pfantmen  auf,  redjt  peig. 
SXRaudC^e  weubett  biefe  3trt  beS  ^ubereiteuS  au,  nadjbem  baS  $leifd)  ioei 
ober  brei  £age  mit  üerfepiebetten  ($ewürpt  unb  mit  ^wiebeln  in  ©fftg  gelegen  pat. 
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(SetiJÜrjteS  föinbfletfd).  (^luggcjeidjuet.) 

(Spiced  Beef.  Excellent.) 

3u  einem  ©tüd  9^tnbfCetfif)  üont  Rumpfe,  weldjeg  jmanjig  ober  üimmbjwan= 
jtg  $funb  wiegt,  nimmt  man  ein  Biertelpfunb  ©alpeter,  ein  Biertelpfunb  gro= 
ben  braunen  Buder,  gwei  ^ßfunb  ©atj,  eine  Un^e  betten,  eine  Unge  Bellenpfef= 
fcr  unb  eine  galbe  Unge  Slftugfatblütge.  Sieg  2lüeg  wirb  fein  geflogen  nnb  gut 
burdjeinanber  gemifcgt,  bann  wirb  bag  $leifcg  über  nnb  über  bamit  eingerieben, 
unb  bleibt  adjt  big  gefjn  Sage  in  ber  fc^arfen  2öü rge  liegen,  mit  ber  eg  jeben 
Sag  wieber  eingerieben  nnb  barin  umgewenbet  wirb,  barauf  umwicfelt  man  eg 
mit  breitem  Banb,  fobag  eg  in  guter  $orm  bleibt,  macgt  einen  einfacgen  Seig 
üoit  ÜJlegl  unb  Sßaffer,  umgüttt  bag  gan^e  $leifd)  bamit,  legt  fein  gegadteg  $ftie= 
renfett  über  unb  unter  bag  $leifcg  unb  lägt  eg  fecgg  ©tunben  lang  im  Ofen 
baden,  2Bemt  eg  aug  bem  Ofen  genommen  wirb,  entfernt  man  beit  Seig,  aber 
nicgt  bag  Banb,  big  eg  auf  ben  Siftg  gebraut  wirb.  Söenn  eg  lalt  gegeffen  wer= 
ben  foü,  fo  lägt  man  eg  bebedt,  bamit  eg  faftig  bleibt. 

Beef  h la  Btobe. 

(Beef  ä la  Mode.) 

Srei  Sgeelöffel  üoü  ©al^  unb  üon  Pfeffer,  Ingwer,  -Jltugfatblütge  unb  Bim= 
met  je  einen  Sgeelöffel  t»oU,  bamit  werben  nodj  gwei  Sgeelöffel  üoll  Hellen  ge* 
mifcgt.  Bom  oberen  Sgeil  beg  Bumpfeg  nimmt  man  gegn  ^funb  Binbfleifcg 
nnb  reibt  bieg  gut  ein  mit  ben  ©ewür^en,  bann  lägt  man  eg  fo  gegen  über  Bacgt. 
51m  näcgften  borgen  wirb  eine  Füllung  gemacgt  üon  feinen  Brobfrumen,  einem 
galben  ^Pfunb  fettem  gefallenem  ©tgweinefleifd),  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten, 
einem  Sgeelöffel  üoü  Sgpmian  ober  Bognenfraut,  ^wei  Sgeelöffeln  üoü  ©albei, 
einem  galben  Sgeelöffel  üoü  Pfeffer,  einem  üon  üüugfatnug,  etwag  helfen,  einer 
feingegadten  Zwiebel  jufammen  mit  etwag  üftilcg  ober  SBaffer  befeucg tet.  Siefe 
güüung  Wirb  in  bie  ^öglnng  beg  $leifd)eg  geftopft,  bie  burcg  Slugtrennung  beg 
®nocgeng  entftanben  ift.  Sann  wirb  bag  $leifcg  fo  gufammengefpiegt,  bag  eg 
eine  runbe  $orm  ergält,  unb  §ur  Borficgt  and)  nod)  mit  Banb  umwunben.  5lucg 
Werben  nocg  ©infdjnitte  in  bag  $leifcg  mit  einem  fdjarfen  üüeffer  gemacgt,  biefe 
mit  ber  $üüung  biegt  geftopft  unb  barauf  bag  ©an^e  gut  mit  üüegl  beftreut. 

Sag  ^leifcgftüd  wirb  barauf  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  ein  $int  geigeg 
SBaffer  barüber  gegoffen;  eine  grögere  Pfanne  wirb  barüber  gebedt,  um  ben 
©cgwaben  gurüd^ugalten,  unb  bann  lägt  man  eg  brei  big  üier  ©tunben  im  Ofen 
braten,  ©oüte  bag  $leifcg  Säge  fein,  fo  ift  eg  beffer,  bag  eg  üorger  mit  etwag 
Söaffer  in  einem  Sopfe  weieg  gefoegt,  nnb  bann  erft  in  bie  Bratenpfanne  gelegt 
unb  im  Ofen  gebräunt  wirb. 
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SBenn  baS  fjleifdj  marm  gegeffen  merben  fod,  io  fdjöpft  man  baS  »tt  üon 
ber  Sörühe  unb  rührt  bie  gefangenen  Dotter  Don  pei  ©iern  baratt,  nadjbem  fie 
tmnt  $euer  genommen  ift,  fo  fann  man  biefe  aus  ber  Füllung  meglaffen,  unb  an 
bereu  ©teile  feine  geljadte  Sluftern  gebrauten» 

9Unber=8enbenbraten. 

(Tenderloin  of  Beef.) 

Um  einen  Senbenbraten  nad)  ber  folgenben  SInmeifung  p bereiten,  muB  baS 
©tüd  ganj  t)erau§genommen  merben,  ehe  baS  hinter oiertel  beS  OhiereS  üerfjadt 
mirb.  ©emöljnlicl)  bleibt  baS  Oenberloin  baran,  um  beim  $erfd)ueiben  für  2öe= 
uige  ledere  SSiffen  p bieten.  Um  eS  gan^  p bereiten,  »erfährt  man  mie  folgt: 
OaS  ©tüd  mirb  gut  abgemafdjen  unb  in  ben  Söratofen  gefteüt,  mit  ungefähr 
einem  ißint  SBaffer;  hinpgefügt  merben  nod)  Kartoffeln,  gelbe  unb  mei^e  9tü= 
ben  unb  ein  großes  25unb  ©elerie.  Oiefe  ©adjen  merben  gemafdjen,  abgefdjält 
unb  roh  pfamnten  oer^atft,  fie  geben  ber  ©auce  ©efchmad  unb  ©ebunbenfeit. 
Wan  täfst  baS  ©äuge  getinbe  braten,  unb,  menn  baS  f^teifcf)  beinahe  gar  ift,  fo 
giebt  man  nod)  etmaS  geflogene  helfen  bap,  aucf»  etmaS  S3utter,  um  bie  ©auce 
fdjmadhafter  p machen,  ©oüte  p üiel  $ett  barauf  fein,  fo  fdjöpft  man  biefeS 
ooit  ber  Oberfläche  ab.  SDian  focht  and)  ein  mageret  ©tüd  dtinbfleifd)  gan^  gar, 
hadt  eS  barauf  fein  unb  giebt  ein  menig  geljadte  gmiebel,  Pfeffer  unb  ©al^  bap. 
§ieroon  madjt  man  Heine  runbe  KIöBe,  bie  man  in  ©i  umle^rt  unb  in  35rob= 
frunten  rodt;  fie  merben  bann  hellbraun  gebraten.  SBenn  man  ben  traten  auf* 
trägt,  fo  legt  man  bie  fjleif'djfföße  runb  barum  §ev  unb  gießt  über  baS  ©Jange 
bie  fräftige  ©auce.  OieS  ift  ein  hochfeines,  prädjtigeS  ©eridjt,  bem  lederften 
©aumeit  genügenb. 

SInmertung  ber  Ueberfeßerin:  tiefer  traten  mirb  auch  oftmals  gefpidt ; bie 
üdießger  beforgen  bieS  auf  Verlangen;  baS  gute  Slnfeljen  mirb  baburdj  nod)  gel)0= 
ben. 

©cfdjmorte  SBeefftcafS  mit  Slitftern. 

(Stewed  Steaks  witk  Oysters.) 

3mei  $funb  dtumpf=©teaf,  ein  ^5int  Stuftern,  ein  ©ßlöffel  öod  ©itronenfaft, 
brei  üod  Butter,  einer  üod  SUleht,  ©atj,  Pfeffer,  eine  Oaffe  üod  Sßaffer.  Oie 
Stuftern  merben  mit  bem  Söaffer  abgemafdjen  unb  über  einen  Oiegel  gefeiljet. 
Oiefe  glüffigfeit  mirb  heiß  gemacht;  fobalb  fie  pm  Kochen  fömmt,  mirb  fie  ab * 
gefdjäumt  unb  prüdgeftellt.  ©ine  Bratpfanne  mirb  aufgefeßt  mit  ber  S3utter, 
unb  menn  biefe  heiß  ift,  fo  legt  man  baS  ©tea!  hinein,  läßt  es  gehn  Minuten 
braten  unb  nimmt  es  bann  heraus.  SRun  rührt  man  baS  dfteht  p ber  ^Butter 
in  ber  Pfanne,  fo  lange  bis  es  braun  mirb,  giebt  bie  Stufternbrülje  bap,  auch 
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@tol$  unb  Pfeffer,  läfd  bie§  eine  Minute  lang  aufmEen  unb  legt  bann  ba§ 
©teaf  tüieber  fjinein.  SDie  Pfanne  wirb  §ugebecft  nnb  ber  ftnfjalt  eine  fjalbe 
©tunbe,  ober  bi§  ba§  ©teaf  Weid)  ift,  langfant  gebraten,  bann  werben  bie  Eluftern 
nnb  bie  Zitronen  bapgegeben.  Etacfybem  21Ee§  nod)  einmal  aufgebrobelt  l)at, 
wirb  e§  fjeifi  nnb  mit  Soaftftreifdjen  garnirt,  aufgetragen. 

©efüEte  »eeffteal-WoHcn. 

(Smotliered  Beefsteak.) 

Eftan  nimmt  b ü n n e ©Reiben  oom  oberen  SEjeil  be§  91unpfftüde§,  ober 
ein  groj3e§  bünne§  ©teaf.  S)a3  $leifd)  wirb  glatt  auSeiuanbergelegt  unb  troden 
abgerieben.  Sine  Füllung  wirb  pber eitet  au3  einer  £affe  üott  ESrobfrumen, 
einem  falben  Sljeelöffel  öott  ©alj,  etwa§  Pfeffer,  einem  ©fflöffel  öoE  Butter, 
einem  falben  Teelöffel  üoE  ©albei,  ebenfoüiel  SBofjnenfraut  unb  genug  SMdj, 
um  eine  fteife  SJlifdfjung  barau§  p machen.  $Die§  wirb  über  ba§  $leifd)  ge= 
ftridjen,  weites  mau  nun  forgfältig  pfammenroEt  unb  mit  SBinbfaben  umwin= 
bet,  fobaji  bie  ©nben  ber  EtoEe  gut  befeftigt  unb  gefdjloffen  fittb.  3)iefe  EtoEe, 
ober  bie  Heineren  EtoEen,  wie  ber  $aE  fein  mag,  legt  man  nun  in  eine  tiefe 
Pfanne  mit  fjett,  welkes  aus  bünnen  ©djeiben  üon  gefallenem  ©ped  gebraten 
warb.  (S)ie  ©treiben  werben  nad)  bem  fetlbraten  f)erau§genommen.)  3)a§ 
fjleifd^  wirb  auf  beiben  ©eiten  gebräunt,  bann  läfjt  man  e§  langfam  fdjmorett, 
bi§  e§  gar  ift,  nadjbem  man  nod)  ein  f)albe3  ißint  Eöaffer  fjinpgefügt  fjat. 
SBenn  man  ben  Zwiebelgefdjmad  angenehm  finbet,  fo  fgnn  man  einige  ^naie!6el= 
fdieiben  mit  in  bie  fÄEung  Ijaden. 

EBenn  ba§  $leifdj  gar  ift,  nimmt  man  e§  |erau§,  oerbidt  bie  ©auce,  unb 
fdjüttet  fie  über  bie  EtoEen.  ©ie  muffen  qiteer  über  aufgefdpitten  werben,  in 
©d)eiben,  burd)  ba3  $leifd)  unb  bie  fJüEung. 

35ceffteaMoHcm 

(Beefsteak  Rolls.) 

S)iefe  Elrt  ber  Zubereitung  ift  ber  obigen  äfjnlidj,  bod)  möchten  Eftandje  fie 
üorpljen. 

©ine  gute  ^üEung,  wie  für  Ritter  unb  ©nten  wirb  bereit  gemacht,  bann  wirb 
ein  Etounb  ©teal  etwa§  geflopft,  nur  gelinbe,  worauf  bie  $üEung  barüber  ge= 
breitet,  unb  nodj  etwa§  Pfeffer,  ©alj  unb  Butter  barauf  getljau  wirb.  Etun 
flapt  man  bie  ©nben  über,  roEt  ElEe§  feft  pfammen  unb  widelt  ftarfen  $aben 
barum,  fobaft  e§  runb  umfjer  gut  eingebnnben  ift.  darauf  wirb  bie  EtoEe  mit 
gut  gefdjlagenem  ©i  überftrid)en,  (jwei  grofje  Söffe!  üoE  Butter  reibt  man  üor= 
I)er  barüber)  nnb  in  eine  Söratenpfaune  mit  etwa3  EBaffer  gelegt,  bod)  auf  einer 
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Unterlage,  fobafj  fie  baS  Söaffer  nicht  berührt,  ©ie  mirb  mie  Sitten  gebraten  nnb 
oftmals  begoffen.  Sine  halbe  ©tunbe  in  einem  retfjt  fjeifjen  Ofen  genügt,  um 
baS  $teifd)  gar  ju  machen.  Sine  braune  ©auce  mirb  bagu  gemalt.  äßujj  re^t 
heif$  aufgetragen  merben. 


Sttttbfletfdj  boro  ©eitenftüd  gerollt. 

(To  collar  a Flank  of  Beef.) 

Sin  ©eitenftüd  üon  s$öfetrinbfleifd),  ungefähr  fed)S  ^ßfunb  im  Semid)t,  mirb 


gut  abgemafdjen,  bann  bie  innere  mtb  äußere  $aut  mit  ben  tnorpetigen 
abgenommen.  Sine  Söürge  mirb  gemacht  üon  ©atbei,  Sßeterfilie,  2 
Pfeffer  nnb  ÜMtenpfeffer.  SaS  fjfleifch  mirb  flach  auf  ein  S3rett  gelegt 
90Ufd)ung  barüber  geftridjen  auf  ber  $nnenfeite.  SaS  fjleifdj  mirb  bar 
gerollt,  mit  fleinen  ©pieken  pfammenge^alten,  in  ein  Sud)  gemidett,  n 
faben  eingefchnürt  nnb  bann  in  einen  Sopf  gelegt,  mit  SBaffer  bebecft  i 
©tunben  lang  gelocht.  Sann  mirb  es  ans  bem  Söaffer  genommen  nnb 
S3rett  gelegt,  ohne  bie  SBanbage  abjunehmen.  9#an  legt  ein  23rett  bat 
auf  biefeS  ein  Semidjt  üon  fünfzig  ißfuttb;  in  biefer  Sage  läfjt  man  es 
^man^ig  ©tunben.  Sann  mirb  bie  Umhüllung  abgenommen  nnb  ba< 
ferüirt,  mit  einer  SSer^ierung  üerfe^en  üon  eingemachten  grünen  Sit: 
traufer  fßeterfitie. 


(BetrodneteS  SUnbjteifdj. 


(Dried  Beef.) 


SOtan  läuft  üom  beften  Sftinbfleifdj  ober  bod)  üon  einem  Steile,  be 
nnb  fixier  ift.  Ser  härtere  Sheil  üom  Stumpf  eignet  fidj  gut  §um  % 
$u  gman^ig  ißfunb  $teifch  nimmt  man  ein  fßint  ©alj,  einen  Stjeelöffel  t 
peter  nnb  ein  üiertel  ißfunb  braunen  3uder.  SieS  mirb  gut  üermifd)i 
brei  Sagen  nach  einanber  pm  britten  Sheile  tu  baS  ^leifd)  gerieben, 
bleibt  baS  $teifd)  in  ber  fo  entftanbenen  SSrühe  fec^S  Sage  lang  liegen, 
es  ^um  Srodnen  aufgehängt  mirb. 


(SepofelteS  ober  gefabenes  Stiitbfleifch. 

(Beef  Corned  or  Salted.  Red.) 


Sin  Giertet  üom  Stinb  mirb  in  ©tüde  getheilt.  Stuf  jebeS  hunberi 
Semidjt  nimmt  man  ein  ißed  grobes  ©alj,  ein  Sßiertelpfunb  ©alpeter,  ei 


©ateratuS  unb  ein  Ouart  SJtotaffcS  ober  gmei  ißfunb  groben,  brauner 


©od  baS  f^leifch  mehr  gemürjt  merben,  fo  nimmt  man  Stetten,  Stettenpfi 
SJtuStatbtütlie. 
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GrtwaS  ©alj  toxrb  in  ben  23oben  eines  ^Sofetfaffeö  ober  3uberS  geftreut,  bann 
fomrnt  eine  Sage  fjleifdj  hinein,  ©alj  tüirb  barüber  geftreut,  bann  wieber  eine 
Sage  $leifd),  baranf  ©alj  unb  fo  fort,  bis  2MeS  eingelegt  ift.  (£s  bleibt  bann 
eine  ÜJiadjt  fo  ftefjen.  ©aleratuS  nnb  (Salpeter  werben  in  etwas  warmem  2öaf= 
fer  aufgelöft  nnb  p bem  -URolaffeS  ober  ^ucfer  gefdjüttet,  baranf  wirb  bie§  über 
baS  fjieifd)  gegoffen  nnb  Söaffer  genug  bap,  um  baS  f^leifcp  p bebeden,  ein 
S3rett  wirb  über  baS  $leifd)  gelegt,  um  eS  in  ber  faltigen  23rühe  nieberpljatten. 
Sn  pfp  Stagen  fann  baS  fjleifdj  gebraust  werben.  SDiefe  Slnweifung  ift  pm 
Röteln  im  hinter;  im  ©ommer  fann  man  nod)  etwas  mehr  ©al^  bapnehmen. 
(Siegen  baS  ^ritpjaljr  wirb  bie  Safe  twn  bem  Qfteifdj  gefdjüttet,  fodjenb  heift  ge* 
macht,  abgefdjäumt,  unb  wenn  fie  fühl  warb,  wieber  über  baS  $leifd)  gegoffen. 

Ddjfenpngen  unb  Skuchfiüde  finb  fefjr  gut,  wenn  fie  fo  eingepöfelt  würben. 
Stucb)  Dchfenleber  ift  gut,  wenn  fie  pfp  £age  lang  in  foldje  S3rüpe  gelegt,  bann 
abgetrocfnet  nnb  geräuchert  wirb.  9Jian  fdjneibet  fie  in  ©djeiben,  röftet  ober 
brät  fie.  SDaS  Sruftftüd  üom  ©tier  fann  nach  *3em  ^ßöfeln  geräuchert  werben 
nnb  eignet  fich  bann  gut  pm  Wochen. 

lagere  ©tücfe  fftinbfleifdf),  in  paffenber  ©röfje  üom  ^interbiertel  gefdjnitten, 
finb  bie  geeigneten  ©tücfe  pm  Räuchern.  2lud)  üon  bem  SBorberöiertel  laffen 
fich  !ehr  brauchbare  ©tücfe  fdjneiben. 

^adjbem  baS  Üiinbfleifch  phn  Sage  lang  in  ^er  fälligen  33rühe  gelegen  hat, 
trodnet  man  eS  ab  unb  hängt  eS  in  einen  ^audjfang,  wo  $olj  gebrannt  wirb, 
ober  man  macht  ein  unterbrüdteS  ^euer  üon  ©ägefpälpen  ober  $olgfplittern 
unb  hält  eS  gehn  Stage  lang  im  fauchen,  bann  reibt  man  feinen,  fdjWarpn  Pfef- 
fer über  jeben  S£l)eit  beS  ^leifdjeS,  um  bie  fliegen  baüon  p halten  unb  hängt  eS 
in  einen  trodenen,  bunflen,  fühlen  $ßlap.  9?ach  einer  2Bod)e  fann  eS  gebraucht 
Werben.  Sn  ftarfem,  braunem,  grobem  Rapier,  um  baS  fjleifch  gewideltunb  mit 
Äleifter  üerflebt,  hält  eS  fich  feh*  gut. 

jungen  werben  auf  biefelbe  SBeife  geräuchert;  man  hängt  fie  an  einem  25tnb* 
faben  auf,  ber  burd)  baS  SBurplenbe  gepgen  Wirb.  2Benn  einige  Sßürptt  p 
ber  ©afgbrühe  gegeben  werben,  fo  wirb  baS  fielen  gan^  nach  ©efdjmad  fein. 

spie  Don  gebratenem  9Unbfletfd)  mit  ®artoffelfru[te. 

(Roast  Beef  Pie  witih  Potato  Crust.) 

feenn  man  dtefte  üon  gebratenem  Ütinbfteifdj  hat,  fo  fdjneibet  man  foüiel  ba- 
üon auf,  um  für  ein  $amiliengerid)t  p genügen.  $)ieS  ffein  gefchnittene  $leifd) 
legt  man  in  einen  Sfodjtopf  mit  ©ance,  bie  etwa  übrig  blieb,  mit  einem  ©tücf 
Butter,  einigen  gwiebelfdjeiben  nnb  mit  ©alj  nnb  Pfeffer,  bap  SBaffer  genug, 
um  recht  üiel  33rülje  p machen,  etwas  9ttel)l  wirb  baran  gerührt,  bann  wirb  eS 
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gut  bebedt  uub  auf  bem  Ofen  prüdgeftedt,  mo  mau  eg  gefinbe  meiterfodjen  tä^t, 
aber  2fd)t  giebt,  bafj  eg  nid)t  anbrennt.  Unterbeffen  fod)t  mau  geuug  Kartoffeln, 
um  bag  SBadgefdjirr  aufäufüHeu,  in  mefdjeg  mau  uun  bag  Odeifd)  Ijineinfdjöpft. 
2)ie  Kartoffeln  müffeu  gar  gefönt  uub  ju  23rei  üerftampft  merbeu,  mit  uub 
Butter,  afg  mottte  mau  fie  alteiu  auftragen,  morauf  mau  fie  iu  bicfer  Sage  obeu 
über  bag  steifet)  ftreidjt.  tiefer  SDedef  mirb  baun  nodj  mit  ©i  überftridjen,  uub 
bag  SBadgefcfjirr  in  beu  Ofen  gehoben,  morauf  mau  ben  )ßie  baden  fäfjt,  big  er 
braun  ift.  ©ine  gute  Sttenge  23rüfje  foCCte  bei  bem  $leifcE)  fein,  fobajj  bie  ©peife 
nicf)t  troden  uub  unfdjmadfjaft  mirb.  ©efocfjte  £omatoeg  uub  SSorcefterffjire 
©auce  ober  irgeub  eine  anbere,  merbeu  bapgegeben.  $)ieg  ift  ein  einfadjeg 
aber  guteg  ©eridjt. 

$te  Pott  gebratenem  fRinbfleifdj. 

(Roast  Beef  Pie.) 

©ebrateneg  SRinbffeifd)  ober  SBeeffteaf,  bag  üon  einer  früheren  TOa^lgeit  übrig 
geblieben,  mirb  iu  flache,  bünne  ©tüde  gefdjnitten,  uub  einige  biefer  ©tüde  mer= 
ben  iu  eine  tiefe  Pfanne  gelegt,  bereu  ©eiten  mit  gutem,  biiuu  auggeroltteu 
23igcuit=$£eig  bebedt  fiub;  ber  £eig  (äfjnfid)  bem  gmiebadteig)  mirb  feljr  bünn 
auggerodt,  etma  p einem  SBiertefpd;  mau  ftreut  Pfeffer  uub  ©afg  auf  bie 
I5teif(f)lage,  aud)  Heine  ©tüde  SSutter  merbeu  barauf  gelegt  uub  einige  ©djeiben 
üon  falten  Kartoffeln;  falte  SBratenfauce  fanu  mau  barüber  gieren,  menu  man 
biefe  nodj  iu  SBorratlj  fjat.  darauf  fommt  eine  anbere  Sage  $Ieifd)  fjinein, 
bann  Söürge  uub  ©auce,  big  bie  Pfanne  gefüllt  ift.  SDag  ©äuge  mirb  mit  )ßie= 
teig  bebedt  uub  in  ber  Sßitte  beg  2)edefg  ein  ©infdjnitt  gemalt;  bieg  muß  eine 
fjalbe  ©tunbe  baden. 

»eefteal-$te. 

(Beefsteak  Pie.) 

ÜFtan  feftueibet  Stumpf  (round)  ober  ©eitenfteaf  iu  ©treifeu,  etma  p>ei  $od 
fang  uub  einen  $od  breit.  dftan  fodjt  biefe  mit  bem  Knodjen  in  gerabe  genug 
SBaffer,  um  fie  p bebeden,  big  fie  put  Xtjeil  gar  fiub  uub  fdjneibet  bann  falte 
Kartoffeln  in  ©djeiben.  ©ine  SBadpfattne  mirb  mit  ^ßieteig  auggefegt,  bann 
fommt  eine  ©djicfjt  $feifdj  fjinein  mit  ©af§,  Pfeffer  uub  einer  feingefdjnittenen 
gmiebef,  barauf  eine  Sage  ber  Kartoffeffdjeiben  mit  Kfümpdjen  SButter  barüber, 
bann  mteber  bag  $feifdj,  barauf  bie  Kartoffeln  unb  fo  fort  big  pm  Ütanbe  ber 
SBadpfamte.  3)ie  ©auce  ober  SBrüfje  mirb  bann  barüber  gegoffen,  nadjbem  fie 
erft  mit  etmag  9ttef)f  oerbidt  mürbe.  SDer  Xeigbedef  mirb  bann  barüber  gefegt, 
mit  einem  ©infdjnitt  in  ber  SKitte,  ein  menig  ©i  barüber  geftridjen  unb  ber  $ie 
im  Ofen  gebaden,  big  er  gan§  braun  ift. 


123 


'W 


^teif  p e i f e n. 

©efröufclteä  Beef. 

(Frizzled  Beef.) 

Bon  geräubertem  ober  getrocfnetem  Binbfteifb  Serben  fe^r  feine  ©beiben 
abgefbnitten,  in  etne  Bratpfanne  gelegt  unb  mit  faltem  SBaffer  bebecft.  SDie 
Pfanne  mirb  auf  eine  nic^t  gu  fjeifje  ©teile  beg  Ofeng  gefteftt,  fobaft  bie  SIeifb= 
ftübben  langfam  gu  ifjrer  anfängliben  ©röfje  fbmetlen,  aber  nic^t  toben.  9ttan 
rüfjrt  fie  um  unb  gie^t  bag  Söaffer  ab,  über  einem  SDurbfbt°9-  ©ine  Unge 
frifbe  Butter  mirb  in  ber  Pfanne  gefbmolgen  unb  bann  bie  Stdfcfjoblaten  bagu 
gegeben.  Söenn  fie  fib  träufeln  ober  aufbiegen,  fo  fbtägt  man  bret  ©ier  ent= 
gmei  in  bie  Pfanne,  rüfjrt  fie  um,  big  fie  gar  finb,  giebt  etmag  meinen  Pfeffer 
bagu  unb  bringt  fie  auf  geröfteten  Brobfbeiben  auf  ben  Sifd). 

Beeffteaf  Dom  ©eitenftücf. 

(Flank  Steak.) 

SDieg  mirb  üon  bem  fnobenlofen  Stfjeile  ber  ©eite  genommen  unb  ift  nab 
Muffen  unb  Snnen  bebecft  oon  einer  Sage  garten  Setteg.  gftan  fann  eg  auf  g)ue| 
üerfbiebene  Slrten  röften.  Bei  ber  einen  Strt  mirb  quer  burb  bie  Safe?  ge= 
fbnitten;  bei  ber  anberen  mirb  eg  im  ©angen  geröftet.  Sn  beibeit  Sötten  mirb 
eg  mit  Butter  beftriben  unb  mie  anbere  ©teafg  geröftet.  SDie  SOiepger  nennen 
bieg  bag  feinfte  ©teat  unb  bemalten  eg  oft  gu  eigenem  ©ebraud)e. 

©epöfette§  fRinbfleifb  3U  toben. 

(To  boil  Corned  Beef.) 

SDag  Bruftftücf  unb  ber  aitch-bone  merben  für  bie  beften  ®obftüde  gehalten. 
Sßenn  man  fie  gepöfelt  auf  bem  Biarfte  fänft,  fo  tonnen  fie  ofjne  üorfjerigeg 
Slugmäffern  in  ben  Stopf  getfjan  merben.  Söenn  man  fie  aber  aug  ber  ©alg= 
'brüfje  nimmt,  morin  man  ben  Söinter  über  gn  |>aufe  bag  Bittbfleifb  bemaljrt,  fo 
müffen  fie  eine  Sftabt  üor  bem  Eoben  in  falteg  SBaffer  gelegt  merben.  $ag 
Sleifb  tütrb  gum  ®oben  anfgefe|t  mit  frifbem,  falten  Sßaffer  über  ein  ftarfeg 
Seuer,  fobafj  eg  in  einer  fjalben  ©tunbe  anfängt  gu  fbänmen,  morauf  man  eg 
gut  abfbäumt,  auf  bem  Dfen  gnrüdfe^t  an  eine  meniger  Ijeifie  ©teile  nnb  eg 
bann  gelinbe  toben  Iä§t,  big  eg  meib  ift. 

©in  ©tücf  bon  abt  Sßfunb'  ©emibt  erforbert  gmei  big  brei  ©tunben  gum 
®oben.  ©oü  eg  nibt  marm  gegeffen  merben,  fo  läjgt  man  eg  im  Xopfe  mit  ber 
Brüfje,  morin  eg  getobt  mürbe,  big  biefe  beinahe  falt  ift;  bann.  legt  man  eg  auf 
einen  SDurbfdjlag  pm  TOaufen,  breitet  ein  ©tüct  £ub  barüber,  bafj  eg  bag 


9 


frifdje  2lnfeljen  begatt,  unb  trägt  e§  nadjßer  auf  mit  SReerrettig  unb  faurem  ©in= 
gemalten, 

äBenn  man  bie§  p einem  „gefönten  9Jiittag§effen"  nadj  alter  9)lobe  machen 
milt,  fo  fdjöpft  man  brei  SBiertelftunben  üor  ber  ©ffen§pt  ba§  $ett  bott  ber 
SSrüße  nnb  gießt  bann  einen  5£ßeil  berfelben  in  einen  anberen  Kodjfeffel.  $n 
biefem  focßt  man  einen  Kopf  meinen  Koßl,  in  Giertet  getßeilt;  ein  ßalbe§  SDußenb 
meiße  Silben,  gefcßält  nnb  ^atb  burdjgefcßnitten;  audj  merben  oier  gelbe  SRüben 
(carrots)  nnb  oier  fpaftinafen  abgefcßabt  nnb  jebe  in-  oier  ©tüde  gefdjnitten. 
$n  ben  Keffel  mit  bem  Steift  giebt  man  eine  l^albe  ©tnnbe  oor  bem  ©ffett  au3 
bem  Sßeefeffel  nodj  focßenbeg  SBaffer  p nnb  focf)t  barin  mittelgroße,  gefdjälte 
Kartoffeln. 

$u  biefer  ©peife  gehören  anef)  nocß  fRotfjrüben,  bie  aber  nicßt  mit  bem 
Slnbern,  fottbern  für  fidj  gelobt,  bann  ßeiß  in  ©djeiben  gefdjnitten  nnb  in 
©ffig  gelegt  merben.  Wlan  gießt  meifteng  oor,  ba§  ©emüfe  nicßt  in  bemfelben 
Xopfe  mit  bem  $leifcße  p fodjen,  meil  biefeg  p feßr  ben  ©efcßmad  baüoit  an= 
nimmt,  unb  bann,  faltgegeffen,  nicßt  fo  gut  fdjmed't.  SDie  gelben  nnb  meißen 
Üiübett  nnb  bie  ißaftinafen  merben  in  einer  ßalben  ©tunbe  gar. — $u  einem 
“New  England  boiled  dinner”  marb  gemößnlidj  gefalgeneä  ©cßmeinefleifdj 
gebraucht. 

®enmi’äte§  föitibfletfdj  al§  Sorfoft. 

(Spiced  Beef  Relish.) 

^mei  fßfunb  roße§,  prte§  ©teaf  mirb  feßr  fein  geßadt  nnb  mit  Pfeffer, 
©alg  unb  etma§  ©albei  gemürgt,  bann  fomrnen  pei  (Eßlöffel  üoll  gefcßmolgene 
Butter,  pei  reißt  fein  gerollte  ©rader§  unb  pei  gut  üerfcßlagene  ©ier  ba§u. 
2)ie§  mirb  51t  einer  dtode  geformt  unb  im  Ofen  gebadett,  nadjbent  e§  mit  etma§ 
iöntter  nnb  Söaffer  begoffen  ift.  äöenn  e§  talt  ift,  mirb  e§  in  ©djeiben  aufge* 
fcßnitten. 

Gebratene  fRinbSlcbcr. 

(Fried  Beef  Liver.) 

3)iefe  mirb  in  giemlicß  bünne  ©djeiben  gefdjnitten,  etma  1 bid,  unb  mit 
lodjenbem  SBaffer  begoffen,  melcße§  bie  ißoren  be3  3deifd)e§  oerfdjließt,  ba3 
©inbringen  be§  fettes  oerßinbert  unb  bie  naßrßaften  ©äfte  in  ben  ©tüden  gm 
rüdßält.  ©ie  fönnen  in  Sfteßl  ober  Sörobfrumen  gerollt  merben,  nadjbent  fie 
gefallen,  gepfeffert  unb  in  ©i  getuntt  mürben,  bann  brat  man  fie  in  ßeißern  $ett, 
mit  Butter  pm  britten  £ßeil. 
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©e^re^teS  9Unbfleifdj. 

(Pressed  Beef.) 

®a8  Steift  muß  erft  gut  eingepöfelt  werben;  man  läßt  eg  eine  SBodje  lang 
in  ber  ©algbrüfje.  $on  ben  bünnen  ©eitenftüden,  bie  fic^  ni(f)t  gut  put  Stuf* 
tragen  in  gangen  ©tüden  eignen,  fodjt  man  einen  großen  Stopf  ooff  redjt  gar, 
gertpeilt  bieg  bann  in  fleine  fielen  unb  würgt  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  helfen* 
Pfeffer,  wie  “ souse,”  eg  wirb  baranf  in  ein  grobeg  Stud)  gelegt  nnb  mit  einem 
fcpweren  ©ewicpt  feft  gufammengepreßt. 

Stuf  biefe  SBeife  wirb  ein  gang  anfeijnltdjeg  nnb  braudjbareg  ©eridjt  fjerge= 
ftedt  üon  fonft  wenig  gefdfäpten  Speilen. 

Srangöftfdpe  3lrt  9iinbfleifdj  p bnmpfetu 

(French  Stew.) 

2)er  SBoben  eineg  eifernen  Stopfeg  wirb  eingefettet,  nnb  barin  bräunt  man 
brei  big  üier  Sßfunb  SRinbfleifd);  um  bag  Slnfleben  gu  behüten,  legt  man  eine 
fleine  Sölecppfanne  unter  bag  f^leifdbj.  SDamt  giebt  man  einige  gerfdjnittene  gelbe 
Sftüben  unb  (Scheiben  üon  einer  ober  gwei  ^wiebeln  bagu,  nebft  einer  Stoffe  üoü 
peipem  SBaffer;  bamit  wirb  eg  gelinbe  gelobt,  big  eg  gar  ift.  Pfeffer  unb  ©alg 
wirb  eingeftreut  unb,  wenn  man  mepr  SBrüpe  gu  paben  Wünfcpt,  fo  gießt  man 
ntepr  peißeg  SBaffer  nad)  unb  rüprt  etwag  SDlepl  baran.  Odeifcp  unb  ©emüfe 
wirb  gufammen  in  einer  ©djiiffel  anfgetragen. 

Sftmbfleifcf)  im  Stopfe  gebaden. 

(To  Pot  Beef.) 

Stag  “rouud”  ift  bag  befte  ©titd  gum  ©ebraucp  bei  biefem  Sßerfapren,  eben* 
fowopl  ber  untere  wie  ber  obere  Stpeil.  SBon  gefjn  Sßfunb  SRinbfleifcp  wirb  alleg 
$ett  abgefcpnitten  nnb  bag  lagere  in  SBürfel  üon  einem  golt  im  Sßiered  ger= 
tpeilt.  @g  werben  gufammengemifcpt : Strei  ^f)eelöffel  üod  ©alg  unb  üon 
Sßfeffer,  helfen,  SMfeupfeffer,  SDlugfatblütße,  gimmet,  gppntian  nnb  SBafilifum, 
je  ein  Stpeelöffel  üod.  Sn  einen  irbenen  Stopf  fomrnt  bann  eine  ©cpicfjt  beg 
$leifcpeg,  weltpeg  mit  ber  Söürge^SDlifcßung  beftreut  wirb,  eine  fepr  bünn  ge= 
fcpnittene  ©djeibe  üon  fettem,  gefatgenenen  ©cßweinefleifdf  wirb  barüber  gelegt 
unb  and)  mit  ein  wenig  SEöürge  beftreut,  bann  folgen  wieber  ©djicpten  üon  diinb= 
fleifcp  nnb  ©cpweinefteifd)  abwecpfelnb,  mit  ber  SBürge  bagwifcpen,  big  ber  Stopf 
angefüdt  ift.  Strei  ©ßlöffel  üod  Starragon=©ffig  (®üd)en=23eifuß,  botanifcp), 
Werben  barüber  gegoffen,  ober,  wenn  man  bag  üorgiept,  nimmt  man  ein  palbeg 
©lag  991abeira=3öein  bagn;  ber  Stopf  wirb  mit  einem,  aug  SJdept  nnb  SEßaffer  be- 
reiteten Steige  feft  bebedt,  bamit  ber  2)ampf  beg  $npaltg  nicpt  peraug  fann. 
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$amt  ftellt  man  beit  Stopf  in  einen  mäßig  erßißten  Dfen,  morin  er  acßt  ©tunben 
lang  bleiben  muß,  morauf  man  ißn  megfeßt,  bis  man  bie  ©peife  braunen  miCL 
S5ei  gemäßigter  Söitterung  ßält  ficß  folcßeS  $feifcß  gmei  üBocßen  lang  feßr  gut. 

(£S  macßt  ein  üortrefflicßeS  $rüßftücfSgericßt  unb  fann  marm  ober  falt  ge= 
noffen  merben.  $nt  erfteren  $alle  giebt  man  (Sitronenfcßeiben  baju. 

dkbämpfte  9Unberbntft. 

(Stewed  Brisket  of  Beef.) 

S)er  Streit  mit  bem  ßarten  $ett  baran  mirb  mit  menig  SBaffer  in  einem  ®ocß* 
feffel  aufgefeßt,  beim  ®ocßen  muß  bie  SSrüße  gut  abgefcßäumt  merben,  bann  giebt 
man  gelbe  unb  meiße  SRüben,  ^miebeln  unb  einige  Sßfefferförner  ba^u;  Silles 
foEte  feßr  gar  gelöst  merben.  Zaun  nimmt  man  alle  bie  flauen  ®nocßen  ßerauS  ; 
unb  fcßöpft  baS  $ett  ab  üon  ber  SBrüße,  melcße  man  entmeber  mit  bem  $leifcße 
ober  allein  als  ©uppe  auftifeßen  fann;  baS  $leifcß  mirb  bann  auf  eiuer  ©cßüffel 
mit  beu  @emüfen  aufgetragen.  (Sine  ©auce,  mie  bie  folgenbe,  mirb  gerne  mit 
bem  fjleifcß  gegeffen:  (Sin  ßalbeS  ^3int  SBrüße  mirb  gemifeßt  mit  einem  Söffe!  ooll 
(Satfup,  einem  Sßeelöffel  ooll  bereitetein  ©enf,  mit  ein  menig  9tteßl,  Butter  unb 
©al^;  bieg  mirb  einige  Minuten  lang  pfammen  bureßgeioeßt,  bann  um  baS 
$leifcß  gefeßüttet. 

®etrwfuete£  ^ittbfleifdj  mit  9iaßtn. 

(Dried  Beef  with  Cream.) 

2)aS  fjfleifd)  mirb  in  feine  ©eßeibeßen  gefeßnitten  unb  in  einem  paffenben  ($e= 
feßirr  ßinteu  auf  ben  Ofen  gefeßt,  mit  faltern  SBaffer  bebeeft,  unb  bann  jum  Stuf* 
quellen  fteßeu  gelaffen.  SBenn  bie  ©eßeibeßen  meieß  unb  baS  äBaffer  ßeiß  ge- 
morben  ift,  (es  foE  uießt  foeßeu)  fo  nimmt  man  es  ab,  feßüttet  baS  SBaffer  baoon 
unb  gießt  eine  Saffe  9taßm  barüber  ober  in  (Ermangelung  beffen,  Sttilcß  mit  33ut= 
ter.  (StmaS  Pfeffer  mirb  barüber  geftreut,  bann  läßt  man  es  auffoeßen  mit  i 
einem  (Eßlöffel  ooll  in  9Jiilcß  üerrüßrtem  9Jießl.  ®amt  auf  geröfteten  $8robßßei= 
beu  aufgetragen  merben,  ober  aueß  für  fieß,  mie  man  eS  am  heften  finbet.  ©eßr 
gut  §um  grüßftücf. 

5iinbfleif(ß4roquetten.  9lo.  1. 

(Beef  Croquettes.  No.  1.) 

ÄatteS,  gefolgtes,  mageret  fRhtbfleifcß  mirb  fein  geßaeft,  eine  Staffe  ooll,  bap 
eine  ßalbe  Stoffe  üoü  falten,  gefoeßten  ober  gebratenen  ©cßinfen,  ebenfalls  geßadt; 
ftatt  ©cßinfen  fann  aueß  anbereS  falteg  ©cßmeinefleifcß  genommen  merben.  (Sin 
©tücf  geßaefte  ^miebel  mirb  bagugegeben,  nebft  einem  Sßeelöffel  ooll  ©alj,  einem 
ßalbeit  Sßeelöffel  ooll  Pfeffer  unb,  menn  mau  baS  mag,  ein  Stßeelöffel  ooll  ge* 
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pulberter  ©atbei  ober  ^ßeterfitie.  gieS  mirb  pfammen  burdfpipt  mit  einer  tjal= 
Ben  gaffe  bolt  SUlild)  ober  Kraftbrühe  unb  menn  es  abgefü^tt  ift,  giebt  man  ein 
gefdjtageneS  ©i  ba^u.  gie  dJtifdfung  mirb  bann  $u  rauben,  bod)  etmaS  abge- 
platteten  Klöpen  geformt,  biefe  roHt  man  in  ©i  unb  SBrobfrunten  ober  ©i  mtb 
üßef)l,  nnb  Brät  fie  in  fjeiffem  ©djntalä  ober  Sftinberfett.  ©ie  merben  auf  fladjer 
©Rüffel  aufgetragen,  bereu  Ütanb  mit  ^ßeterfttie  Belegt  marb.  ©taff  Düttbfletfd) 
fann  man  and)  anbere  $leid)f orten  gebraudjen. 

9t«tbfleifd)s©ropctten.  9fo.  2. 

(Beef  Croquettes.  No.  2.) 

Kaltes  fHinbfteifcf)  üom  traten  ober  gelöstem  dfaudjftüd  mirb  in  fditgerner 
$of)Ie  feingetjadt.  ,3meimat  fobiet  geftampte  Kartoffeln  mit  Butter  unb  ©alg, 
neBft  einem  gefdjlagenen  ©i,  merben  mit  bem  ^deifd)  OerarBeitet  unb  aus  biefer 
SONfdptng  merben  runblidje,  platte  Klümpdfen  geformt,  in  ©i  unb  Krumen  um- 
gelehrt  nnb  in  $ett  nnb  Butter  gebraten,  ©ie  merben  gifdfenb  heifj  auf  beit 
gifdf  gebraut. 

©roquetten  Bon  ftleifdj  mtb  Kartoffeln. 

(Meat  and  Potato  Croquettes.) 

Sn  einer  Pfanne  auf  bem  Dfen  Brät  man  einige  feingefyadte  ,3mieBetfd)ei&en 
in  einer  falben  Unge  SButter,  menn  bieS  Brobelt,  giebt  man  einen  ©fdöffet  bod 
gefieBteS  9Jiet)t  ba§u  nnb  rü^rt  fo  lange,  Bis  eS  fdjäuntig  unb  ganj  glatt  mirb, 
morauf,  Bei  Beftänbigem  Umrüijren,  nod)  eine  l)al6e  Xaffe  SQ^ild^  neBft  @al^  unb 
Pfeffer  tjinäugetfjan  mirb.  ÜJhtn  fommt  eine  gaffe  bod  getjadteS  faltet  $teifd) 
unb  eine  gaffe  ooll  frifd)  gefönte  ober  falte,  geftampfte  Kartoffeln  bap.  2fdeS 
mirb  gut  burd)gemifd)t  unb  bann  auf  einen  geller  junt  2lBfüt)ten  gebreitet. 
SBenn  eS  falt  genug  ift,  formt  man  eS  mit  beit  |)änben  in  Kugeln  ober  Sftoden, 
tunft  biefe  in  ©i  nnb  rollt  fie  in  SBrobfrumen,  morauf  fie  itt  fjeifmm  $ett  gut 
Braun  gebaden  merben.  dftan  nimmt  fie  mit  bem  ©d)äunter  heraus  unb1  legt  fie 
auf  ein  ©tüd  Braunes  Rapier  gunt  SlB^ieljen  beS  fettes,  ©ie  fodten  fogteid) 
aufgetragen  merben;  fie  fchnteden  fefjr  gut. 

Kalter  üieis  ober  ^ominp  fann  ftatt  Kartoffeln,  nnb  eine  gaffe  bod  ge^adter 
falter  $ifd)  ftatt  Steift  genommen  merben. 

2lufgcmärmter  traten.  9lo.  1. 

(Cold  Roast,  warmed.  No.  1.) 

$on  ben  heften  eines  falten  Bratens  mirb  baS  9Jiagere  in  fleine,  büntte 
©tiide  gefdjnitten.  Sn  einer  Pfanne  auf  bem  Dfen  Brät  man  baS  gerfdfnittene 
Viertel  einer  $mie&el  in  einem  Söffet  boll  Butter  ober  anberem  $ett  Braun, 


bann  wirb  bie  Zwiebel  herausgenommen,  übrig  gebliebene  SBratenfauce  hin^uge^ 
geben,  nnb  wenn  bie  ©auce  bicfer  fein  foll,  nod)  etwas  9#eht  bap  gerührt. 

SDaS  93ratenfteifc^  foQte  nnr  einige  SJlinnten  in  biefer  S3rüb)e  gelinbe  aufwal= 
len  nnb  heiff  ferüirt  werben. 

SlufgeWärmter  traten.  9io.  2. 

(Gold  Roast,  warmed.  No.  2.) 

Kaltes,  nid^t  ganj  gar  gebratenes  f^leifc^  fann  fo  fdjmadhaft  wie  frifd)eS  ge= 
macht  werben,  wenn  man  eS  in  ©tüde  fdjneibet  nnb  biefe  mit  etwas  ©al$,  *ßfef= 
fer  nnb  Butter  nnb  einigen  Söffeln  üoü  SSaffer  in  einer  bebedten  Pfanne  ober 
auf  einem  Steller,  ebenfalls  bebedt,  in  ben  Ofen  fteüt,  bis  es  hei|3  wirb,  aber  nicht 
länger,  kaltes  ©teaf  fann  mit  bem  Keffer  in  bürtne  ©Reiben  gefchnitten,  unb 
ebenfo  gubereitet  werben. 

Ober  man  fann  and)  bie  fleinen  $leifd)ftüde  in  lofe  SDüten  üon  weiffem 
©djreibpapier  t^nn,  bereu  ©nben  man  äufammenbrefjt,  unb  fie  auf  bem  Sftofte 
braten,  inbem  man  fie  babei  mit  ge^adten,  aromatifc^en  Kräutern  beftreut. 

©ine  anbere,  gute  2lrt,  falteS  $leifd)  gn  benupen,  ift,  bie  mageren  Steile 
fefjr  fein  jn  haden  nnb  einen  bünnen  Xeig,  üon  einem  S|3int  SJiild),  einer  Xaffe 
9ttel)l  unb  brei  ©iern  gemadjt,  bagu  ju  geben.  2)ieS  wirb  wie  $ettfud|n 
gebaden  unb  mit  SButterfauce  ober  Dbft=©ompott  gegeffen. 

kaltes  ftleifd)  unb  Kartoffeln  gebaden. 

(Gold  Meat  and  Potato,  baked.) 

$n  einer  ^Bratpfanne  läfft  man  einen  gehäuften  CS^töffel  üoü  SButter  l)eij3  1 
werben,  giebt  einen  Stpeelöffel  üoü  gelfadte  Zwiebel  nnb  einen  ©fjlöffel  üoü  9)tef)l 
baju  nnb  rübjrt  eS  beftänbig,  bis  eS  glatt  unb  fcf)äumig  wirb ; giebt  baraitf  eine 
SDritteltaffe  falteS  SSaffer  ober  9JHld)  ba§u,  and)  etwas  @a4  nnb  Pfeffer  nnb  . 
läfft  bieS  auffodjeu.  fjjun  giebt  man  eine  Staffe  üoü  gut  gehadteS  $leifd)  bajn,  i 
welcpeS  üon  nnb  $aut  gefäubert  war,  läfft  bieS  gut  burtfjfji^eit  nnb  giebt 
eS  in  ein  flaches,  mit  ^Butter  auSgeftridjeueS  ©efd)irr.  Söarnter  ober  falter 
Kartoffelbrei  wirb  barüber  gebreitet  unb  bieS  wirb  in  einem  mäffig  heilen  Öfen 
gebaden.  Kalter  9teiS  ober  |)omint)  fönnen  ftatt  ber  geftampfteu  Kartoffeln 
gebraudft  werben  unb  finb  eben  fo  gut. 

• 9tinbflcifdj=§afh.  9to.  L 

(BeefHash.  No.  1.) 

Kaltes,  gebratenes  Ütinbfleifd)  ober  falteS  SBeeffteaf  wirb  ^iemltd)  fein  geljadt, 
uub  ba.^u  ebenfooiel  falte,  gefodfte  Kartoffelm  ©ine  ^Bratpfanne  wirb  mit  genm  j 
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genb  Butter  für  biefe  Stoffe  aufgeftedt  unb  mit  33ratenfauce  ober  aucf>  üESaffer 
befeuchtet  unb  Saig  unb  Pfeffer  bagugegebett.  SDieS  wirb  bebetft  unb  gehörig 
burdhitd,  and)  geitweitig  umgerührt,  barnit  baS  |>afh  nicht  anbrennt.  SSenn  es 
fertig  ift,  fodte  es  Weber  wäfferig,  nod)  trocfen  fein,  fonbertt  fo  gufammenhalten, 
baß  fö,  af}tie  auSetnanber  gu  fließen,  in  eine  Sdjüffel  ober  auf  Xoaft  gelegt  toer= 
bett  f ann.  33iele  mögen  gern  ^wiebeln  an  £>afh ; einige  Scheibchen  fönnen,  wenn 
es  genehm  ift,  in  ber  Butter  gebraten  werben,  ehe  baS  $leifd)  hinein  fommt. 
33on  gepöfeltem  Sinbfleifch  läfjt  fidj  feljr  gutes  £>afh  madjen. 

Sltebllelfdi^afS.  <tto.  2. 

(Beef  Hash.  No.  2.) 

Man  hadt  falteS  S3ratfleifcf)  ober  33eeffteaf,  brät  eine  halbe  Zwiebel  in  einem 
Stücf  SButier  unb  menn  bie  Zwiebel  braun  ift,  giebt  man  baS  gehadte  ^leifdj  in 
bie  Pfanne,  nebft  Saig  unb  Pfeffer,  feudjtet  bieS  an  mit  etwas  33ratenfauce  ober 
auch  mit  Mild;  unb  Butter  unb  Xäjst  eS  redjt  fjeifj  werben,  aber  nicht  braten, 
baüon  wirb  eS  hurt*  StuSgegeidjnet  als  $rühftüdsfpeife.  — ^ r o f.  33 1 o t. 

Manche  taffen  bieS  braten,  bis  eine  braune  Trufte  am  23obett  entfielt  unb 
geben  eS  auf  mit  ber  braunen  Seite  ttad;  oben.  Spiegeleier  werben  bann 
barauf  gelegt. 

Hamburger  23ceffteaf. 

(Hamburger  Steak.) 

Mau  nimmt  ein  ^Sfunb  Steaf  üon  ber  Seite  ober  üom  fRumpfe,  ohne  $ett, 
Knochen  ober  fehmige  Stüde,  unb  hadt  eS  gang  fein;  es  fault  fauntgtt  fein  getjadt 
werben,  ©ine  flehte  Zwiebel  wirb  bagugegeben  nebft  Pfeffer  unb  Saig  unb 
StCCeS  wofjt  gemifcht.  Man  formt  bieS  in  fleine,  fladje  klumpen,  fo  groff  wie 
SBeden  ober  läfjt  es  in  einer  fflädje  oott  nicht  gang  einem  halben  £od  in  ber 
5Dide.  $n  einer  Pfanne,  Worin  33ntter  uttb  Sdjmalg  gufammen  ftarf  braten, 
legt  man  nun  baS  üBeeffteaf  uttb  tagt  eS  braun  werben.  SDie  Scfjüffel  wirb  mit 
Seleriefpijjen  am  Sftanbe  belegt,  unb  einige  föitroitenfcheiben  fontmen  oben  auf 
baS  Steaf. 

SluS  bem  $ett  in  ber  Pfanne  fatttt  eine  braune  Sauce  gemacht  unb  über  baS 
$leifd)  gegoffen  werben,  weiches  fo  fräftiger  fdjmedt. 

ditt  Ödjfenhcri  51t  braten. 

(To  roast  Beef  Heart.) 

SDtefeS  wirb  forgfältig  gewafchett  unb  genug  aufgefdjnitten  um  bie  $ergfam* 
mern  herauSgünehmen,  bann  auSgewäffert  in  faltem  SBaffer,  bis  adeS  33lut 
heraus  gegogeu  ift;  barauf  wirb  es  gut  abgetrodnet  unb  mit  einer  Onidung  oer* 
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feiert,  mie  bie  für  einen  ^uter,  bann  anbertljalb  ©tunben  im  Dfen  gebraten. 
$n  bie  ©auce  joCtte  etma3  üon  ber  Bildung  üerrüljrt  unb  fie  andj  mit  einem 
©lafe  SBein  Bereichert  merben;  e3  mirb  $of)amti3beeren=(Mee  p bem  $ieifd) 
gegeben.  35a§  ^er^  eignet  fidj  aud)  fet>r  gut  p $affj. 

— $ aImer|)oufe,  © Ij  i c a g o. 

(Bcbäw^fte  Ctfjfennierett. 

(Stewed  Beef  Kidney.) 

®ie  Vieren  merben  in  ©tüde  gefd^nitten,  biefe  reiddid)  mit  Pfeffer  unb  ©alg 
beftreut  unb  leiefjt  braun  gebraten;  bann  giefft  man  etma§  tjeifieä  äBaffer  in  bie 
Pfanne,  riifjrt  etma§  Sdiefd  bap  nnb  legt  bie  Vieren  mieber  hinein,  täf,t  fie  ge= 
tinbe  brobeüt,  fügt  aud)  nad)  belieben  etma§  ^eterfilie  f)inp.  ^ammelnieren 
merben  offen  gefd)nitten,  über  einem  Baren  $euer  geröftet  nnb  beim  Aufträgen 
mirb  auf  jebe  $älfte  ein  ©tüddjen  Butter  gelegt. 

Oü)fenf)er5,  gebämpft. 

(Beef’s  Heart,  Stewed.) 

dtadjbem  ba§  §er^  grünbtich  abgettmfdjen  ift,  fdjneibet  man  e§  in  fjatbe  god 
gro^e  SSürfet  nnb  fe|t  biefe  in  einer  Pfanne,  bebedt  mit  Sßaffer,  auf  ba§  $euer; 
menn  ©djaurn  auffteigt,  mirb  er  abgenommen.  SDann  nimmt  man  ba§  $Ieifd) 
l)erau§  unb  feilet  bie  25rül)e  burd),  tfjut  $leifd)  nnb  SBrüfye  mieber  in  ben  Reffet, 
mit  etmaä  Zwiebel  unb  ‘jßeterfilie,  einer  feingelfadten  ©ederieBtode,  Pfeffer, 
©alg  unb  etma§  Butter,  unb  fodft,  bi§  ba§  f^Ieif^  gan^  meid)  ift.  SDie  SBrülfe 
mirb  mit  gebräuntem,  in  SBaffer  üerrüfjrtem  Wefy  üerbidt,  bann  aufgelöst  unb 
2lde§  anfgetragen. 

(Modjte  ©djfenpngctt. 

(Boiled  Beef  Tongue.) 

©ine  frifd^e  gunge  mirb  gemafdfen  unb  in  einem  £opfe,  mit  Sßaffer  oeoedt, 
auf  ben  Ofen  gefegt  mit  einem  ^ßint  ©atj  unb  einer  Beinen,  roBjen  ^ßfefferljülfe 
ober  Zapfet;  menn  ba§  SSaffer  oetbnnftet,  mitf)  nad)gegoffen  merben,  fobafi  bie 
gunge  oon  ber  glüffigfeit  bebedt  bleibt,  big  fie  gar  ift;  eg  täfst  fid)  bann  leidft 
mit  ber  ©abel  l)ineinfted)en.  Wan  nimmt  fie  Ijeraug  unb  fod  fie, halb  gebrandet 
merben,  fo  pl)t  man  bie  $aut  ab  nnb  läfjt  bag  $leifd)  Bi^l  merben.  SBemt 
mau  fie  für  f pater  auffjebeu  mid,  fo  läftt  man  bie  |)aut  nod)  baran.  ©ine  £affe 
©alg  ift  genitgenb  für  Söaffer,  morin  brei  jungen  gelöst  merben,  fie  foden  aber 
immer  oont  Sßaffer  gut  bebedt  fein  mäljrenb  beg  ®od)eng.  SBemt  gefallene 
jungen  ge!od)t  merben,  fo  täfjt  man  fie  tmrfjer  über  üftadjt  augmäffern  unb  felbft* 
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üerftönbtid)  giebt  man  bann  fein  ©at^  in  baS  ®od)tt>affer.  Sttan  fann  aud)  eine 
abgetjäutete  gmtge  in  einem  ®od)feffet  auffeijen  mit  einer  Stoffe  üolt  Söaffer, 
einer  falben  Stoffe  ©ffig  unb  üier  ©fjtöffetn  öoCC  guder,  unb  biefeS  einfodjen 
taffen,  bi§  atte  ^tüffigfeit  üerbunftet  ift. 

(Setniiräte  Odjfenpttge. 

(Spiced  Beef  Tongue.) 

$ebe  gunge  mirb  eingerieben  mit  einer  Sftifdpng,  beftetjenb  aus  einem  t)at= 
ben  ^ßfunb  braunem  3uder,  einem  erbfengrofjen  ©tüd  ©atpeter  unb  einem  Xf)ee= 
töffet  bott  betten.  Xann  merben  fie  in  ©at^brüfie  gelegt,  bei  metdjer  auf  pei 
Üuart  Söaffet  breiüiertet  ^3funb  ©a4  fommen.  Xarin  bleiben  fie  pei  SBodfen 
taug,  bann  merben  fie  fprauSgenontmen  unb  mit  einem  ®üd)entud)e  troden  gerie= 
ben.  ©in  bünner  Steig  üon  aftetjl  unb  Söaffer  mirb  gemadft  unb  über  bie  3un= 
gen  geftridjen,  biefe  merben  bann  im  Ofen  gebaden  unb  babei  öfter  mit  ©dpat^ 
unb  SBaffer  begoffen.  SBenn  fie  gar  ftnb,  fdfabt  man  |>aut  unb  Steig  baüon  ab. 

©efodjte  Mbarnten. 

(To  boil  Tripe.) 

Sie  SJiagentjaut  (tripe)  mirb  in  marmem  SBaffer  gut  gemafdfen  unb  altes 
$ett  baüon  abgetrennt.  Xann  mirb  fie  in  tteiue  ©tüde  gefdjnitten  unb  fünf 
©tunben  lang,  mit  SSaffer  motjl  bebedt,  getobt.  üftad)  üierftünbigem  ®od)en 
nimmt  man  bie  ©tüde  tjerauS  unb  legt  fie  in  einen  Stopf  mit  SBaffer  unb  Sttitd) 
p gleiten  Streiten  barin,  giebt  ©alg  unb  Pfeffer  bap  unb  fodjt  fie  nod)  eine 
©tunbe  taug. 

$u  einem  Xieget  merben  jefjtt  ober  gmötf  ^miebetn  gefodjt,  bis  fie  meid)  ftnb, 
bann  auf  einen  SDurdjfdjtag  getegt  unb  üerrülfrt.  SDie  Pfanne  mirb  auSgemifdft, 
etje  bie  $miebetn  mieber  t)ineinfommen,  pfammen  mit  einem  SöeingtaS  oott 
9tat)m  ooer  SOZitd^.  Sftan  täf#  fie  auffodjen  unb  giebt  fie  bann  über  bie  ®at= 
baunen  gerabe  üor  bem  Stuftragen.  XieS  ®erid)t  mirb  mit  Pfeffer,  ©ffig  unb 
©euf  gegeffen. 

©S  ift  am  S3eften,  bie  Mbaunen  fd)on  am  Stage  üortjer  prntid)  tauge  p 
tod)en. 

Gebratene  Mbaunen. 

(Fried  Tripe.) 

©ie  merben  am  Stage  üor  bem  ©ebraud)  getobt,  bis  fie  meid)  finb,  metdfeS 
erft  in  üier  bis  fünf  ©tunben  ber  $att  fein  mirb,  bann  merben  fie  bebedt  unb 
bei  ©eite  geftettt.  SDen  nädjften  Stag  fdpeibet  man  fie  in  fdfmate,  tauge  ©trei* 
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fett,  tnnft  jebett  irt  gefd)lagene§  ©ibotter,  toettbet  in  SSrobfrumen  um  imb  brät  in 
fiebenb  tjeiftem  Ütittberfett,  ungefähr  §ef)tt  Ginnten,  bi§  §um  Söramtmerben*  Kann 
mit  gmiebetgemüfe  gegeffen  merben.  Katbaunen,  bie  fdjon  am  Sage  üorfjer 
gefodjt  auf  bem  Sifd)  mären,  fönnen  and)  itt  biefer  2trt  bereitet  merben. 

$rtcaffee  üon  Kalbnunen. 

(Fricasseed  Tripe.) 

@iit  ^pfitttb  Katbaunen  mirb  itt  fdjmate  «Streifen  gefdjnitten  unb  prn  geltn^ 
bett  Kodpn  aufgefetjt  mit  einer  Keinen  Saffe  üott  ÜDtitcE)  ober  äßaffer,  einem 
eigrofjert  ©tüd  33utter,  einem  Stpetöffet  üott  9ftet)l  Darübergeftreut  ober  in  ber 
©auce  üerrütpt  nebft  @a4  unb  Pfeffer.  $n  eirter  tjalbeu  ©tur,be  ift  e§  gar; 
ein  23ünbdjen  ^ßeterfitie  baran  gefdjnittert,  üerbeffert  bie  Steife. 

gumetten  merbett  and),  fünf  ^mitten  üor  bem  Aufträgen,  Lüftern  mit  ben 
Kalbaunen  gefodjt. 

ßtjonnaife  Mbamten. 

(Tripe  Lyonnaise.) 

©itt  f)albe§  ißfunb  gefodjte  Katbaune  mirb  in  ebene  Sßürfel  gefdjnitten.  Sn 
pet  Üngen  Gatter  täfjt  man  einen  Söffet  üott  geljadte  gmiebetn  braun  braten, 
giebt  bann  bie  Kalbaunen  bap,  mit  einem  Stjeelöffel  oott  gefjadter  ^ßeterfilie 
unb  etmaä  ftartem  ©ffig  nebft  ©atg  nnb  ©at)enne=^feffer;  bieg  mu§  gut  in  ber 
Pfanne  umgerüfpt  merben,  bamit  e§  nidjt  anbrennt.  Ser  SBoben  einer  ftadpn 
©Rüffel  mirb  mit  gefönten  Somatoe§  bebedt,  ber  $nf)alt  ber  Pfanne  bap= 
gegeben  unb  tjeijj  aufgetragen. 

$ettrefte  abpflärcn. 

(To  clarify  Beef  Drippings.) 

91efte  oon  $ett,  bie  üon  gefodjtem  ober  gebratenem  9tinb=  ober  Kalbfteifd) 
übrig  bleiben,  tonnen  abgeftärt  merben  burdj  Stuffodjen  in  paffenbem  ©efdjirr 
mit  ©djeiben  üon  rotjen  Kartoffeln,  moburd)  alte  Unreinigfeit  üerfdpinbet;  ba§ 
f^ett  mirb  bann  üom  $euer  genommen  nnb,  menn  e§  fütjt  gemorben,  üorfidjtig 
üon  bem  93obenfa|  abgegoffen  unb  in  fteinen  ©teintöpfen  p meiterem  ©ebrand) 
an  füljlem  ^latje  aufbematjrt.  SSemt  e§  f)alb  mit  Butter  gemifdjt  ift,  fann  e§ 
bei  alten  $deifd)f  beifett  pm  traten  nnb  S3egte^en  ebenfomotjt  üermenbet  merben 
at§  reine  Butter,  aufjer  bei  ©eftüget  unb  Söitb. 

|jammetfett  giebt  Widern  etnen  ftrengen  Sßeigefdjntad,  ma§  nidjt  p ber  etge= 
neu  2lrt  gehört 
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MbSmertn=Bi*atett. 

(Roast  Loin  of  Veal.) 

SQ^att  richtet  i^tt  p wie  anberen  traten;  bie  Vieren  werben  Daran  gelaffen 
unb  befonberS  gut  gefaben,  ©ine  ^üEung  wirb  gemalt,  wie  für  ©eflüget;  baS 
©tüd  wirb  auSeinanbergeroEt  nnb  bie  $üüung  feft  nm  bie  Vieren  eingeftopft, 
bann  mit  weitem  Binbfaben  bon  alten  ©eiten  nmwunben.  ©S  wirb  baranf  in 
bie  Bratpfanne  gelegt,  mit  ber  bieten  ©eite  nadj  unten,  nnb  in  einen  jiemlidjj 
Ijeifjen  Dfen  geftettt,  bod)  täf§t  man  bie  |)ipe  aEmätig  geringer  werben.  Bacf) 
einer  falben  ©tunbe  wirb  etwas  f)eipeS  Söaffer  in  bie  Pfanne  gefefjüttet  nnb 
bann  wirb  baS  Steifet)  öfter  mit  fjtett  begoffen;  nochmals  nad)  einer  fjatben 
©tunbe  wirb  ber  Braten  gewenbet,  mit  gefctjmot^ener  Butter  begoffen  unb  mit 
äßefjt  teitfjt  beftreut.  Bor  bem  Stuftragen  wirb  ber  Binbfaben  forgfant  abge= 
nommen.  ©in  Braten  üon  oier  bis  fünf  ißfunb  wirb  in  ungefähr  pei  ©tunben 
gar.  Ilm  bie  ©auce  p madjen,  nimmt  man  etwas  öon  bem  fjett  ab,  wenn  es 
p oiet  ift,  ftreut  Sftepl  pm  Beft,  rüfjtt  bis  es  braun  ift,  giejjt  nod^  etwas  fjeifjeS 
Söaffer  p,  Wenn  nötfjig,  lä$t  bieS  nod)  einige  Btinuten  fodjen  unb  fann  aud) 
nodt)  wotjtpmedtenbe  Kräuter  pgeben,  bie  gern  gegeffert  werben;  in  einer  @aucen= 
fc£)üffel  aufptragen.  ©rüne  ©rbfen  ats  ©emüfe,  unb  ©itronen=©etee  paffen  bap. 

$atbS=8enbenbraten. 

(Röast  Fillet  of  Veal. 

©in  feines  Senbenftücf  wirb  auSgefitdjt,  ber  ®nod)en  f)erauSgenommen  unb 
bie  £öf)lung  mit  einer  SüEurtg  berfefjen,  ebenfo  wirb  biefe  Unter  ben  fetten  Speit 
getegt.  Sttan  giebt  bem  Braten  eine  gute  Sorm,  iubem  man  baS  $ett  f)erum= 
tegt  unb  mit  Binbfaben  umwiefett.  ©r  wirb  perft  prntief)  tangfam  in  baS 
Braten  gebracht  unb  gteidj  mit  Butter  begoffen.  SJtit  befonberer  Stufmertfam^ 
feit  mufj  man  baS  Begieren  beforgen  unb  baS  Berbrennen  beS  SetteS  berfjüten. 
$e  naef)  ber  ©röfje  beS  SteidjftüdeS  mufi  es  boit  brei  bis  hier  ©tunben  braten. 
Badjbent  es  auf  ber  ©djüffet  ift,  wirb  gefdjmotgene  Butter  barüber  gegoffen. 
©djinfen  ober  ©ped,  aud)  ©urfeufalat,  weun  bie  ©urfen  zeitig  finb,  wirb  bap 
gegeben.  Mbfteifd)  füllte,  wie  aEeS  aubere  Steifd),  in  fattem  SBaffer  gut  abge= 
wafdjen  unb  bann  mit  reinem  S£ud)e  gan^  troden  gerieben  werben,  bor  bem 
®odjen  ober  Braten  beffetben.  SDaS  falte  Bratenfteifd)  fann  mit  S£omatoeS  unb 
einigen  Bwiebetn  gebämpft  werben  unb  giebt  ein  gutes  ©ffen. 

Beim  Braten  bon  Mbfteifd)  fommt  es  biel  barauf  an,  baft  es  nid)t  gteiep 
perft  in  einen  p fjeifien  Ofen  gefteEt  wirb.  SDaS  Sett  beS  SenbenftüdeS,  wet* 
d)eS  biel  SBofjtgefdjmad  enthält,  foEte  mit  eingefettetem  Rapier  bebedt  werben, 
unb  ber  Braten  mit  ber  Bebaut,  bis  er  beinahe  gar  ift. 
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©efocpteS  MbS=8enbenftü(t 

(Boiled  Fillet  of  Veal.) 

Sftatt  nimmt  etn  tteineS,  prteS  Stüd,  macpt  es  precpt  mie  prn  traten, 
ober  ftopft  eS  mit  Stuftern  unb  gepadtem  IJteifd^ ; nacpbem  eS  grünbticp  abge= 
mafcpen  ift,  mirb  eS  mit  Söaffer  bebedt  nnb  brei  bis  üier  Stunben  lang  geünbe 
gefocpt,  mobei  man  eS  gut  abgefcpäumt  pätt.  ©S  mirb  auf  ben  Stifd)  gebracht 
mit  kräftiger,  meiner  Sauce,  ober,  menn  mit  Lüftern  gefüllt,  fo  giebt  mau 
Stufternfauce  in  einer  Terrine  ba|u.  ©efocpte  Seleriefdfeiben  uub  gebratene 
Spedfdjeiben  merben  um  ben  Sdjüffetranb  gelegt,  ©ine  gefönte  gunge  gehört 
aucp  p biefer  Speife. 

Mbfleifd^ubMng. 

(Yeal  Pudding.) 

^mei  ^Pfunb  mageres  f^teifdb)  in  fteinen,  SSiertelpH  biden  Scpnittcpen  merben 
in  einer  fauberen  Pfanne  in  gefcpmotgener  Butter  gebraten,  mit  einigen  Strei= 
fen  Sped,  etmaS  Slppmian,  nebft  Pfeffer  nnb  Saig;  bie. Pfanne  mirb  etma  jepn 
Minuten  über  getinbem  $euer  getaffen,  bann  giebt  man  brei  ©fjlöffet  ooü  mar= 
meS  äöaffer  bap,  täfft  eS  auffocpen  nnb  ftetCt  bie  Pfanne  bei  Seite  p OTüpten. 
©ine  ^ubbingform  mirb  mit  einer  Seigfrufte  auSgelegt,  öon  SBaffer,  9ttepl  nnb 
Sfterenfett  gemacpt,  bann  fommt  baS  $teifcp,  ber  Sped  unb  bie  SSrüpe  pinein, 
ein  SDedet  üon  £eig  mirb  barübergetegt  unb  feft  mit  ben  Ringern  angeprept, 
bann  bie  $orm  in  ein  ißubbing=S£ud)  gebunben,  in  einen  Reffet  mit  tocpenbem 
Sßaffer  geftedt  nnb  in  beftänbigem  ®od)en  gepalten,  bis  eS  gar  ift,  nngefäpr  eine 
Stnnbe  lang. 

Kalbskoteletten. 

(Fried  Yeal  Cutlets.) 

©ine  SBrateupfanne  mirb  mit  brei  ©fjlöffeln  üott  Scpmalä  ober  ^ierenfett 
auf  baS  $euer  gefe|t  nnb  menn  baS  fjett  fiebenb  peifj  ift,  merben  bie  ©otetetten 
pineingelegt,  üorper  gut  mit  Pfeffer,  Salj  unb  SOZept  beftrent.  S3eibe  Seiten 
merben  gut  gebräunt,  bann  perauSgenommen,  unb  fottte  p üiel  $ett  auf  ber 
Sauce  fein,  fo  fann  man  bieS  abfcpöpfen  nnb  p fpäterem  ©ebraucp  üermapren. 
$n  einem  ©fjlöffet  öott  ober  mepr  beS  üerrüprt  man  einen  ©fstöffet  oott 

SDZept,  giebt  biefeS  mieber  p ber  Sauce  unb  rüprt  bis  fie  braun  ausfiept,  bann 
mirb  tangfam  eine  Staffe  Oolt  talteS  Sßaffer  bapgegoffen,  nebft  Pfeffer 
nnb  Satj.  Söenn  bie  Sauce  recpt  burcpgefocpt  ift,  mirb  baS  fjleifcp  mieber 
pineingelegt  nnb  StüeS  nocp  fünfjepn  Minuten  lang,  mopt  bebedt,  gebraten. 
SDabitrcp  mirb  baS  $leifd)  fepr  meicp;  es  giebt  mit  ber  Sauce  eine  recpt  gute 
fftüpftüdSfpeife. 
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©ine  anbere  Slrt  ift,  bie  ©otetetten  einfad)  braun  p braten,  etma§  üon  bem 
$ett  ber  ©auce  abpgiefjen  unb  ber  in  ber  Pfanne  gebliebenen  ©auce  etntge 
tropfen  Söaffer  beipgieffen,  bann  ba§  ©anp  über  bie  gebratenen  ©otetetten  p 
fd^ütten. 

©infame  $aIb§farbonaben. 

(Fried  Yeal  Chops.  Plain.) 

©at§  nnb  Pfeffer  merben  über  bie  $teifd)ftüde  geftreut,  bann  tunk  man  fie 
in  gefcf>tagene§  ©i  nnb  tetjrt  fie  in  ©raderfrunten  um,  morauf  fie  in  Ijeifjem  2ka= 
tenfett,  ©dfutatj  ober  Butter  gebraten  werben.  SSilt  man  ©ance  bap  Ijaben,  fo 
rülfrt  man  p bem  $ett  in  ber  Pfanne  einen  ßöffet  üoü  SJietjt  nnb  Ütatjnt  ober 
SJtitd)  nebft  Pfeffer  unb  ©alp  $Die§  läfjt  man  auftodjen  unb  bringt  e§  in  be= 
fonberer  ©Rüffel  auf  ben  5£ifcf).  2)iefe3  ©eridft  ift  fein  mit  guten,  reifen  $To= 
matoe3,  bie  in  bem  $ett  ber  ©auce  gebraten  merben,  in  meldfer  ba§  ^leifc^  mar, 
nnb  bie  man  auf  berfelben  ©djüffet  mit  bem  ^teif^e  aufträgt. 

Möfletfdpßoltopä. 

(Yeal  Collops.) 

kleine  ©tüde  Mbfleifd)  merben  Oom  S3eine  ober  einem  anberen  mageren 
Steile  in  ber  gorm  tton  Sluftern  gefdjnitten.  ©ie  merben  mit  Pfeffer,  ©at§ 
unb  etma§  $Dtu§fatbtütt)e  eingerieben,  in  ©i  getnntt,  in  Skobfrumen  umgefefjrt 
unb  auf  bem  Ofen  gebraten,  ©ie  tjaben  ba§  2lu§fel)en  unb  ben  ©efdjmad  tmn 
Lüftern. 

^albfleifdpDltüeS. 

(Yeal  Olives.) 

Skrn  Senbenftüd  nimmt  man  eine  ©treibe,  ungefähr  einen  falben  goß  bid, 
nnb  üerfdjneibet  biefe  in  Steine  Skerede,  brei  3oü  taug  unb  breit.  ©tma§  gefat= 
pne§  ©dpeinefteifd)  mirb  getjadt,  bann  mit  Skoblrumen,  einem  gefdftagenen  ©t, 
einer  geljadten  Zwiebel  nebft  Pfeffer,  ©alj  unb  Majoran  bermifdjt.  SDiefe 
TOifd^ung  legt  man  auf  bie  ®albfleifd)ftüde  unb  befeftigt  bann  bie  üier  ©den 
pfammen  mit  Steinen  Ijötprnen  ©pieken,  mie  fie  beim  Skaten  ber  SSöget  gebrannt 
merben;  fie  merben  bann  in  eine  Pfanne  gelegt,  bereu  Skben  mit  Skatenfauce 
ober  ®raftbrüf)e  eben  bebedt  ift,  man  beftreut  fie  mit  iütefjt  nnb  fe|t  bie  Pfanne  in 
einen  tjeifjen  Dfen.  SBenn  fie  oben  braun  merben,  legt  man  ein  Steinet  ©tüd 
Sktter  auf  febe§  unb  läf#  fie  baden,  bi§  fie  gan§  jart  finb,  meines  ungefähr 
pangig  bi§  fünfunbpan§ig  SUiinnten  bauert.  2)ie§  mirb  mit  SJZeerrettig 
gegeffen. 
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(Yeal  Cheese.) 

©tüde  bon  ge!od^tem  ^atBfleifcf)  unb  geräuberter  Bunge,  in  gleicher  Stenge, 
merben  einzeln  in  einem  Dörfer  geftoften  nnb  babei  mit  etmaS  Butter  gemifdjt, 
bann  padt  man  bie§  in  einen  ©teintopf,  abmedjfelnb  in  ©dfidjten  non  bem  Kalb= 
fteifb  nitb  ber  Bunge,  fobaf)  eS  beim  2lbfd)neiben  buntfd)edig  auSfieljt.  ©§  mirb 
feft  pfammengeprefjt  nnb  gefd)mo4ene  Butter  barüber  gegoffen. 

©S  mu|  an  einem  gxemtib  füllen  $lape  aufbemaljrt  merben  nnb  eignet  fid) 
feljr  gut  als  Bmifc^enlage  bei  Sßutterbrob  (sandwiches)  ober  falt  aufgefcpnitten 
§um  £und)eon. 

KaIbfleifd)kropetten. 

(Yeal  Croquettes.) 

©ine  Kaffeetaffe  bod  Kalbfleifd)  toirb  in  einer  |)adfd)ate  feingefjadt  mit 
einigen  ©tüden  falten  ©binfeit,  einigen  Buüebelfdjeiben,  einem  ^risdfen  SJhtS- 
fatblütlje,  gepulüerter  ^ßeterfilie,  Pfeffer  nnb  ©al^.  ©in  ?ßirtt  Sftild)  ober  3tat)m 
erb)i pt  man  pm  ©iebepnnfte,  bann  mirb  ein  Teelöffel  üotX  falte  Butter  bap* 
gegeben,  barauf  bie  obige  SJiifdpng.  Bioei  ©ier  merben  gefd)lageit,  mit  einem 
Sbeelöjfel  üod  SftaiSftärfe  gemifdjt  nnb  p bem  Slnbern  gegeben.  SlKeS  ntufi 
bann  geljn  Ginnten  lang  im  Kod)en  bleiben  nnb  babei  gut  gerüfjrt  merben. 
darauf  mirb  e§  oom  $euer  genommen  nnb  auf  eine  ©cfjüffel  gegeben;  menn  es 
falt  ift,  in  23äHe  gerollt,  bie  etmaS  abgeplattet,  nnb  in  ©i  nnb  Srobfrumen  um- 
gemenbet  merben,  bann  legt  man  fie  in  einen  SDraljtforb  nnb  brät  fie  in  biefem 
in  einem  Keffel  mit  liebem  ©dpal^. 

©>eröftete  Kalbskoteletten.  (Betn.) 

(Broiled  Yeal  Cutlets.  Fine.) 

Bmei  ober  brei  ißfunb  Kalbskoteletten,  ©i  nnb  SSrobfrumen,  §mei  ©fdöffel 
t)o!l  fein  gerljadte  mäßige  Kräuter,  ©alg  nnb  Pfeffer  itad)  ©efdjmad  unb  ein 
menig  geriebene  SlJhtSfatnufi. 

SDte  ©otetetten  merben  etma  brei  $iertelpll  btcf  gefdpitten,  bann  plattge= 
flopft  unb  mit  ©igelb  überftridjen,  bann  in  Sßrobfrumen  nnb  geljadten  Kräutern 
umgebreljt,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftrent,  nnb  barauf  mirb  jebe  ©otelette  in  ein 
©tüd  meines  Rapier  gelegt,  meldjeS  man  mit  ben  ©nben  ineinanberfaltet,  morauf 
fie  über  einem  pmlid)  ftarfen,  flarem  $euer  geröftet  merben.  2Benn  fie  gar 
ftnb,  mirb  baS  Rapier  abgenommen.  Stuf  biefe  äBeife  bleibt  Kraft  nnb  üöopF 
gefdimad  barin. 
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Mbfleifdj  $ot=pe. 

(Yeal  Pot  Pie.) 

©in  guteg  ©tü<f  Steift  oon  bet  Bruft  wirb  gehörig  eittge^acf t,  mtb  bie 
@tücfe  merben  bann  in  einem  Stopfemit  SBaffer  aufgefelgt,  ein  Ouart  Söaffer  mit 
fünf  ^Pfnnb  Steift;  menn  bieg  bei  tangfamem  $euer  anfängt  gn  fodjen,  fo  wirb 
eg  gut  abgefdjäumt  unb  nod)  eine  Staffe  falteg  SBaffer  gugegoffen.  darauf  tpirb 
bag  steifet)  nmgebre^t  unb  bet  ©d)aunt  nodj  einmal  abgenommen,  bann  löfft 
man  eg  recf)t  ftar!  fodjen,  giebt  Pfeffer  unb  ©alg  nad)  ®efd)mad;  bagu,  mobei 
aber  gu'beben fen  ift,  bafj  bie  Trufte  einen  Streit  bet  SBürge  anfidj  gieljt.  SBenn 
bieg  gefdjetjen  ift,  fdjneibet  man  oon  bet  Sßiefrufte  ©titde  in  gleicher  @rö^e,  bie 
man  aber , nid)t  augroüt  ober  formt,  man  legt  fie  auf  bag  $teifd),  um  eg  p 
bebeden,  nnb  legt  bann  and)  beit  £opfbedet  feft  auf  beit  £opf,  moranf  man  eg 
langfam  eine  ©tunbe  lang  fotzen  läfjt.  Söenn  ber  Stopfbedel  ni(f)t  feljr  gut 
pajjt,  fo  follte  nodj  Beug  barnm  getonnben  merben,  um  ben  Stampf  am  (£ntmei= 
d)en  p fjinbern;  auf  feinen  ^aü  foHte  eine  Unterbretfjimg  im  fodjen  ftattfinben. 

Stie  Prüfte  pm  ^ot  Spie  foUte  mit  liefe  angefept  merben.  Bu  brei  fßint 
übiefjt  giebt  man  gmei  Ungen  Butter,  etmag  ©alg  nnb  genügenb  SCRilcb),  um  einen 
meinen  Steig  baraug  p madjen;  biefer  mufi  gut  gefnetet  unb  bann  pm  3lufge= 
f)en  bei  ©eite  gefegt  merben;  menn  er  gang  leidet  ift,  fo  fnetet  unb  formt  man 
ilju  nnb  läfjt  itjn  im  BSinter  eine  ©tunbe  nnb  im  ©ommer  eine  I)albe  ©tunbe 
fielen,  moranf  er  üerfdjnitten  merben  fann. 

$m  ©ommer  ift  eg  ratfjfam,  etmag  ©oba  bagu  gu  netjmen,  menn  man  gum 
gmeiten  StRale  augfnetet,  ober  man  fann  etmag  äBaffer  unb  ein  ©tüddjen  Butter 
bagu  nehmen. 

Mbflcifd}=$afteten. 

(Yeal  Pie.) 

3)ag  Mbfleifd)  mirb  in  giemtid)  fleine  ©tücfe  ober  ©dieiben  gefdjnitten  nnb 
mit  f)eifiem  SBaffer  in  einem  Stieget  gum  ®od)en  aufgefept  mit  einem  ©fjlöffel 
Ootl©atg;  aller  ©djaurn  mirb  abgefdjöpft,  fomie  er  in  bie  $öf)e  fommt;  menn 
bag  Steif  dj  meid)  genug  ift,  fo  legt  man  eg  in  eine  ©dfüffet  gnm  2lbfüt)ten, 
nimmt  alle  fleinen  ®noc|en  Ijeraug,  furniert  eine  Bledfpfanne  ober  irbene  ©dbjale 
ober  )ßubbing=$orm  mit  Butter  aug,  belegt  fie  inmenbig  mit  ^iefrufte,  legt  bann 
oon  bem  gum  Stfjeit  gar  gefodjten  f^letfc^e  genug  hinein,  um  fie  Ijalb  gn  füllen, 
berttjeitt  fleine  ©tücfe  Butter  oon  ^ieforpnu^grö^e  über  bag  Steifd),  fcb)üttet 
Pfeffer  nnb  2Beigenmef)t  barüber,  big  eg  bom  9ftet)t  meijj  augfief)t;  barauf  mirb 
eg  mit  ber  Brülje,  morin  bag  Steift  gefodjt  mar,  faft  big  gum  9tanbe  gefüllt. 
SDian  mad)t  einen  Stedet  oon  Steig,  rollt  biefen  aug  mie  gn  Blätterteig,  gmei  obei 
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breimal,  p einer  falben  goß  ®ide.  Sann  mirb  ber  Steig  prn  Sedet  aus= 
gefdpitten,  mit  einem  ©infdpitt  in  ber  Sftitte  uitb  f teilten  Oeffnmtgen  an  ben 
Seiten,  anf  ben  Sopf  gelegt,  bie  Ütänber  nett  abgeftippt  unb  nun  baS  ©anp  eine 
Stunbe  lang  in  einem  Jjeijjen-Dfett  gebaden.  $on  einem  Sßruftftüd  taffen  fictj 
$mei  hafteten  machen,  bie  je  ein  ©efdfirr  non  p>ei  Ouart  füllen,  ©in  tjatbeS 
Sßfunb  gut  gepötetteS  Sdjmeinefteifcf),  in  bünne  Streifen  gefdjnitten  unb  mit  bem 
Katbfteifd)  gelobt,  oerbeffert  bie  Speife  im  ©efdfmad  nnb  bann  braucht  man  fepr 
menig  Butter  pr  haftete,  and)  ift  bann  nidft  nötpig  Salj  baranpgeben. 
üüiandfe  mögen  and)  fefjr  gern  bünne  Sdfeiben  üon  Sdjinfen  mit  bem  $teifd) 
gelobt. 

M&fletfd)  gebätitpft. 

(Yeal  Stew.) 

,3mei  ober  brei  ^3funb  ^albfleiftf)  merben  in  Stüde  gefdjnitten  bon  brei  $oll 
&änge  unb  einem  ,3oll  Breite.  SDiefe  merben  gemafdjen  nnb  in  einem  Stieget  mit 
p>ei  Ouart-SSaffer  aufgefept.  Söenn  e§  fodjt  unb  rein  abgefcpäumt  ift,  fo  mirb 
Salj  unb  Pfeffer  nacp  ©efcpntad  bapgegeben  nnb  ein  Heines  Stüd  S3utter. 
^mölf  Keine  Kartoffeln  merben  gefdjftlt  unb  patb  burdjgefdjnitten  unb  in  ben 
lieget  getpan;  ebenfo,  menn  biefe  fodjen,  ein  bünner  Steig,  aus  gmei  Soff  ein  boü 
•Jttitd)  ober  Ütapm,  gmei  ©iern  unb  genügenb  SQ^efjt  gemadjt,  fobaff  er  etmaS  bider 
mie  ilfannenfudjenteig  mirb.  tiefer  Seig  mirb  töffetmeife  in  bie  23rüpe  gege= 
ben,  mäprenb  fie  focpt;  ber  Stopf  mirb  feft  pgebedt  unb  man  läfft  ben  $rlatt 
nod)  gmanpg  Minuten  lang  focpen,  bann  trägt  man  ipn  in  tiefer  Sdjüffel  anf. 

©itt  Satb  tum  Kalbfletfdj. 

1 (Veal  Loaf.) 

Srei  ^Pfunb  ropeS  Katbfleifcp  merben  fefjr  fein  gepadt  unb  bap  gemifdjt 
merben:  brei  ©ier,  brei  ©ptöffet  öott  Eiapm  ober  ättilcp,  nimmt  man  Eftilcp,  fo 
muff  ein  etmaS  größeres  Stüd  Butter  bapfommen  als  ein  ©i,  bei  91apnt  etma 
oon  biefer  ©röpe.  ©ier  nnb  Etaprn  merben  pfammengemifcpt;  bann  tonten 
an  ba§  f^teifc^  nocp  üier  prftopene  ©raderS,  ein  Teelöffel  ooü  fcpmarpr  Sßfef* 
fer,  ein  großer  Speelöffet  üoK  Salj  nnb  ebenfoüiet  Salbei.  SDieS  mirb  gut 
pfammen  üermifcpt,  in  einen  ßaib  geformt,  bann  in  ben  Dfen  gefteltt,  pmeiten 
mit  Butter  unb  SBaffer  begoffen  unb  §mei  unb  eine  patbe  Stnnbe  lang  gebaden. 

Kalbfletfd)  pm  Sundjeott. 

(Yeal  for  Lunch.) 

©in  tiefes  ©efcpirr  mirb  mit  Butter  auSgeftricpen  nnb  mit  feinen  Scheiben 
Don  partgefocpten  ©iern  belegt.  Kalbfteifd)  nnb  Scpinfen  merben  in  bünnf 
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(gdjeiben  gefdjnitten  unb  guerft  mirb  eine  ©d)id)t  ton  bem  Mbftetfd)  in  bag  ©e= 
fäjj  gelegt,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  barüber,  bann  eine  Sage  ©djinfen,  ofjne  @al§, 
baranf  mieber  ^aXBfteifc^  nnb  jo  fort,  big  bie  ©djate  gefüEt  ift.  ©in  Seig  mirb 
nnn  angemad)t  ton  dftefjt  nnb  äöaffer,  fo  fteif,  atg  man  ifjn  nnr  eben  augrotten 
fann.  Ser  $nt)att  beg  ©efdjirreg  mirb  bamit  feft  gugebedt  unb  barüBer  nr>d) 
ein  gefaltete^,  baummotteneg  ©tiid  ,3eug  gebunbeit.  Sann  ftettt  man  bieg  in 
einen  f effet  mit  fod)enbem  äBaffer,  bag  SBaffer  barf  nidjt  t)öt)er  atg  big  an  ben 
9tanb  beg  barin  ftetjenben  @efd)irreg  fommen;  fo  täfjt  man  bie  «Steife  brei 
©tunben  lang  auf  bem  $euer,  bann  nimmt  man  fie  ab,  entfernt  bag  £eitg  unb 
ben  Steig  unb  taftt  fie  big  jum  nädjften  Sage  ftetjen;  bann  fann  man  fie  in  einem 
©tüd  auf  eine  ©djüffet  ftütpen  unb  bünnen  @cfjeiben  terfdjneiben.  Sieg  ift 
fel)r  paffenb  gum  Sundjeon  auf  Reifen. 

$Mbfteiftfj=$ttftettfjcn. 

(Yeal  Patties.) 

Steile  nom  .^atg  ober  ton  ber  SSruft  merben  in  ffeine  ©tüde  terfdjnitten 
nnb  mit  etmag  ebenfaüg  feinterfdjnittenem,  gefallenen  ©djmeiuefteifd)  fünfzehn 
Minuten  lang  getinbe  gefd)mort;  ©at^,  Pfeffer  unb  gemachte  ©eterie  merben 
baju  gegeben,  and)  bie  gelben  ©f>i|en  beg  Seigeren,  gerpftücft,  nidjt  getjadt.  dftan 
rütjrt  bagu  einen  ©fjtöffet  tott  dftetjt,  ber  mit  einem  ©i  unb  mit  9ttitdj  51t  einem 
bünnen  Steige  terfdjtagen  marb;  bieg  tcifjt  man  aitffodjen  unb  eg  ift  redjt  für  bie 
hafteten,  ©in  teidjter  Seig  mirb  für  bie  hafteten  gemalt,  mie  gu  Dbfttorte 
(aber  nidjt  füfj)  biefer  mirb  runb  auggefdjuitten,  fo  grofj  mie  ein  fteiner  (Mee= 
ober  Seferttetter.  $n  ber  SOtitte  mirb  ein  tjatb  ntnber  ©infdjnitt  gemadjt,  fobafj 
man  ben  Seig  auffjeben  nnb  atg  Sedet  beitü|en  fann.  ©in  ©fjtöffet  tot!  ton 
bem  ©tem  mirb  auf  ben  fdjon  gebadenen  Seig  gelegt,  ber  Sedet  barübergettjan 
nnb  bann  fann  man  fie  auftragen.  Stuftern  ober  Sammfteifdj  fönnen  in  berfets 
ben  Söeife  gebraucht  merben. 

®efrfjmorte§  Mbftetfd). 

(Braised  Yeal.) 

$on  einem  ©d)ntterftüde,  bag  etma  fünf  ißfunb  miegt,  täfjt  man  ben  ®nodjen 
tjeraugfdjneiben  unb  binbet  eg  bann  feft  pfammen.  ©in  ©tiid  Butter,  fo  grofj 
mie  ein  ©i  nnb  einige  ©djeibdjen  gmiebetn  merben  in  einem  Reffet  ober  @tein= 
topf  ertji|t,  bann  mirb  bag  $teifdj,  nadjbem  eg  gut  gefaben  unb  gepfeffert,  t)inein= 
gelegt,  feft  gugebedt  unb  auf  einem  gelinben  Reiter  gebraten,  big  eg,  nad)  met)r= 
matigem  ttmbreben,  auf  beiben  ©eiten  braun  marb.  Sann  mirb  bag  ®od)ge* 
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fjfjirr  auf  beut  Dfen  prüdgefteüt,  wo  ber  ftnljalt  pei  unb  eine  Tjatbe  ©tunbe 
taug  gelinbe  weitergelodjt  werben  muß.  ©ollte  ttidjt  genug  fjlfiffigfeit  barauf 
fein,  fo  giebt  man  bet  beut  Hmfepen  nod)  pei  ©ßlöffel  Ooü  IjeißeS  SBaffer  bap. 
333'emt  bie  ©auce  erhaltet,  fo  wirb  fie  p ©adert.  ©ie  fann  ßeiß  mit  bem  war= 
men  fjleifdj  ober  Mt  mit  bem  falten  Steifet)  gegeben  werben. 

©ebadener  $albSfopf. 

(Baked  Calfs  Head.) 

©in  MbSlopf  wirb,  nad)  grünblidjer  ©änbernng,  getobt,  bis  baS  $leifd) 
baran  gar  ift,  bann  wirb  er  in  pei  Hälften  gefpaltet,  woüon  man  bie  befte  p= 
rüdfjält  (nnb  bie  ßnodjen  IjerauSlöft,  wenn  man  Witt.)  SDaS  fyteifc^  ber  anbe= 
ren  |)älfte  wirb  in  Keine,  aufternförmige  ©tüde  geteilt;  Keine  ©tücfe  Butter 
Werben  auf  bie  anbere  $älfte  beS  Kopfes  gelegt,  ein  wenig  Pfeffer  wirb  barüber 
geftreut  unb  Sßeßl  genug,  baß  er  gan^  weiß  auSfießt,  bann  legt  man  ilp  auf 
einem  Dreifuß  ober  bleiernen  dduffin  düng  in  eine  SSadpfanne;  .eine  £affe  Ood 
äBaffer  wirb  in  bie  Pfanne  gefcb)üttet,  ber  ®opf  öfters  umgebreljt  nnb  begoffett, 
bis  er  braun  ift.  Sßäßrenb  bem  breßt  man  bie  Keinen  ©tüde  $leifd)  in  dM)l= 
teig  ober  trodenem  9M)I  um,  brät  fie  in  ßeißem  ©cf)mal§  ober  fjett  uon  9tinber= 
braten,  Pfeffer  unb  ©alj  wirb  baran  getrau,  arnß  ©itronenfeßeiben,  wenn  man 
fie  mag.  SBenn  baS  große  ©tüd  fertig  ift,  fo  wirb  eS  auf  eine  ßeiße  ©djüffel 
gelegt,  bie  Keinen  ©tüde  legt  man  runb  barum.  SDie  ©auce  in  ber  Pfanne  wirb 
bann  in  bie  anbere  Pfanne  auf  bem  Dfen  gegoffen,  worin  bie  Keinen  ©tüde  ge= 
braten  würben,  mit  ben  ©itronenfdjeiben;  etwas  gebräuntes  ddeßl  wirb  nod)  ba= 
angegeben  nnb,  wenn  nötßig,  etwas  fjei^eS  SBaffer.  S)ieS  läßt  man  einmal  auf* 
fodfjen,  feißet  eS  bann  in  eine  ©aucenfdjüffel  nnb  trägt  eS  auf. 

MbSfof#©iil3e. 

(Calfs  Head  Cheese.) 

S)er  MbSfopf  wirb  gefodjt,  gettügettb  mit  SBaffer  bebedt,  bis  baS  fjleifdj  fitß 
t»on  ben  ®nodjen  löft.  Samt  wirb  er  mit  bem  ©cßäunter  ßerauSgenommen,  in 
eine  ßöl^erne  |jadfcßale  ober  auf  ein  $adbrett  gelegt,  alle  ®nocßen  werben  forg= 
lief)  IjeranSgenontmen.  darauf  wirb  er  feingeßadt,  mit  Pfeffer,  ©al^  unb 
einem  gehäuften  ©ßlöffel  öod  feingeßadter,  würdiger  Kräuter  beftrent,  man  legt 
ein  ©tüd  £eug  über  ben  £)urcßfcßtag,  giebt  baS  geßadte  fjleifdj  barauf,  baS  £eug 
wirb  feft  barüber  gefaltet  unb  mit  einem  5£eder  pgebedt,  oben  auf  lommt  ein 
rtitJ^t  p ferneres  ©ewicßtftüd.  SBenn  bie  ©peife  Mt  ift,  fann  fie  in  feine  ©djei' 
ben  gefeßnitten,  pm  Hbenbeffen  feroirt  ober  p ©anbwidjeS  gebrannt  werben. 
$ebe  ©djeibe  wirb  mit  präparirtem  ©enf  beftrießen, 
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Mgen^otetetten. 

(Brain  Cutlets.) 

3Ran  tüäfc^t  bte  Prägen  mtö  Xäjst  fte  auimäffern,  bi§  fie  meijj  ftnb*  ©ie 
werben  bann  in  einem  Sieget  auf  bem  Ofen  gefodjt,  bi§  fie  gart  finb,  etma  eine 
JBiertetftunbe  lang,  bann  täfjt  man  ba§  SBaffer  gut  abtaufen  unb  legt  fie  auf  ein 
«Brett,  mo  man  fie  mit  einem  üfteffer  in  Heine  ©tüde  tpeitt.  Siefe  ©tüde  mer^ 
ben  erft  in  Sttept  umgebrept,  bann  in  (Si  nnb  SSrobfrumen,  moranf  man  fie  in 
Butter  ober  abgeftärtem  fjett  brat,  ©ie  merben  fepr  peifj  mit  ©auce  aufge» 
tragen. 

@ine  anbere  Strt  ben  Prägen  (ba§  (SJepirn)  gu  bereiten,  ift,  ipn  nadj  ber 
obigen  33epanbtung  nocp  in  guter  traftbrüpe  getinbe  fodjen  gu  taffen,  mie  tatb3= 
bröScpen.  ($r  ift  aucp  gut,  einfad)  in  SBaffer  getobt  unb  mit  SSutterfauce  unb 
gepadter  ^ßeterfilie  gegeffen. 

©efodjier  ffctftftojjf. 

(Calfs  Head  Boiled.) 

Ser  topf  tnirb  fünf  Minuten  lang  in  focpenbe3  Söaffer  getegt,  bann  t)erau§- 
genommen.  iDian  fajst  ipn  bei  ben  Dpren  an  unb  fdfjabt  mit  einem  SOfefferrüden 
bie  $aare  ab;  (füllten  fie  nicf)t  teicpt  abfommen,  fo  mirb  ber  topf  mieber  in 
fiebenb  peifce^  Söaffer  getankt.)  SCßemt  er  Oottfommen  fauber  ift,  fo  entfernt 
man  bie  Stngen,  fcpnetbet  bie  Dpren  ab  uni  nimmt  ba§  ©eptrn  perau§,  metd)e§ 
man  eine  ©tnnbe  taug  in  marinem  SBaffer  au§mäffert.  Ser  topf  mirb  einige 
Ginnten  taug  in  peifje§  SSaffer  getegt,  bamit  er  ein  meines  2tu3fcpen  erpätt, 
nnb  bann  fommt  er  in  einen  tocptopf  mit  genug  fattem  SBaffer,  um  baüon  be= 
bedt  gu  merben,  moranf  man  bieg  bann  tangfam  gum  tocpen  bringt.  Ser 
©cpaunt  mirb  abgenommen  nnb  ©atg  gngegeben,  metdje§  ba§  Stnffteigen  be§ 
©cpaumeg  beförbert.  ©o  foü  er  fef)r  getinbe  tmn  gmei  unb  einer  patben  bi§  gu 
brei  ©nnben  fodjen,  ober  big  fiep  bie  tnodjen  teicpt  barau§  töfen.  Sßenn  ber 
topf  faft  gar  ift,  fo  mirb  ba§  ®epirn  fünfgepn  ober  gmangig  Minuten  lang 
getobt,  bie  $aut  abgegogen  unb  bann  mirb  e§  etma§,  aber  nidjt  riet,  gerpadt, 
unb  ein  ©fjtöffet  öott  gepadte  ißeterfitie,  bie  oorper  abgebrüht  mar,  gngegeben, 
aucfj  etma§  ©atg  unb  Pfeffer;  barauf  merben  üier  ©fjtöffet  öott  gefcpmotgcne 
Butter  pineingerüprt,  nun  fept  man  e§  gurüd  auf  bem  Ofen,  mo  e§  peifj  bleibt, 
ffifttn  ber  topf  gar  ift,  läßt  man  bie  23rüpe  gang  abgiepen,  terbt  ben  oberen 
Speit  ein  unb  reibt  ipn  mit  gefdjmotgener  SSutter  über,  ftrent  etmaS  9Jte|t  barauf 
nnb  fe|t  ipn  in  ben  Dfen  gum  SBraunmerben. 

Su  bem  topf  mirb  in  einer  ©aucenfcpüffet  gefcpmotgene  S3utter  unb  gepadte 
^eterfitie  gegeben. 
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MMeber  unb  ©ped 

(Calfs  Liver  and  Bacon.) 

Sie  Seber  mirb  irt  ©tüde  gefdjnitten  üon  ber  Stde  eine§  tfatben  3oEe§, 
barüber  fdjüttet  man  tfeifjeg  SBaffer  unb  tftfjt  fie  fo  einige  Sftinuten  fielen,  um 
fie  Kar  üon  S3Iut  gu  machen,  bann  trodnet  man  fie  mit  einem  reinen  Sud)e  ab. 
©in  ipfunb  ©pect  mirb  in  fo  üiele  Keine  ©treifen  gefdjnitten,  aU  Seberftüde  ba 
finb,  bann  mirb  ber  ©pect  redjt  braun  unb  etma§  part  gebraten,  au3  ber  Pfanne 
genommen  unb  fjeip  gehalten.  Sann  brät  man  bie  Seber  in  bem  peifjen  $ett, 
nacfjbem  man  bie  ©tüde  üorfjer  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  etma§  SDtefjt  beftreut  tjat. 
SSemt  fie  redjt  braun  finb,  (egt  mau  fie  auf  eine  Mfp  ©cfjüffet  mit  einem  ©trei- 
fen  ©pect  auf  febem  ©tüd. 

2öiU  mau  ©auce  ba^ugeben,  fo  gtejjjt  man  ba§  meifte  $ett  au§  ber  Brat= 
pfanue,  giebt  gmei  Ungen  Butter  piueiu,  üerrütjrt  mit  einem  Söffet  öott  9ftet)t 
unb  einer  Saffe  Söaffer  nebft  Pfeffer  unb  ©alj,  täjjt  bie§  nod)  einmal  auffodjen 
unb  bringt  e§  in  einer  ©aucenfdjüffel  auf  ben  Sifd). 

©ine  anbere  91  rt:  Sie  Seber  mirb  in  egate  bünne  ©Reiben  gefdjnit* 
ten,  morüber  man  tod)enbe§  SSaffer  giefjt;  man  täfjt  fie  fünf  Minuten  barin. 
Sann  feifjet  man  ba3  äöaffer  ab  unb  legt  bie  ©tücte  in  eine  Bratpfanne  mit  brei 
ober  Bier  ©djnitten  gefabenem  ©djmeinefteifdj  ober  ©pect,  fept  bie  Pfanne  in 
ben  Badofen  unb  täfjt  ba§  fjleifd;  gang  gar  merben;  eine  Sttitdj*  ober  Bat)m= 
©auce  mirb  barüber  gegoffen. 

Kalbsleber  unb  ©pect  in  bünnen  ©Reiben  geröftet,  mit  Butter,  Pfeffer  unb 
©a^  barüber,  ift  audj  fefjr  gut. 

©ropetten  Pott  Mb£brö§d)en. 

(Croquettes  of  Sweetbreads.) 

Bier  ®atb§brö§d)en  täfft  man  eine  ©tnnbe  taug  in  tattern  SSaffer  au^ietjen, 
nac^bem  man  bie  Böfjren  unb  häutigen  Sfjeite  entfernt  fjat.  Sarauf  merben  fie 
in  fodfenbem,  fähigen  SBaffer  mit  einem  ©fjtöffet  üoE  ©ffig  gman^ig  Minuten 
taug  gefoctjt  unb  mieber,  pm  ^artmerben,  in  fatteS  SSaffer  getegt.  Sann  mer* 
ben  fie  fjerauSgenommen  unb  fet)r  fein  getjadt,  faft  $u  einem  Seig.  hierauf 
giebt  man  ©alj,  Pfeffer,  einen  Sfjeetöffet  üoE  geriebene  Bmiebeht,  bie  gefd)tage= 
neu  Sotter  üon  brei  ©ient,  einen  ©fjtöffet  üoE  Butter,  eine  tjatbe  Saffe  üoE 
Batjm  unb  genug  feine  ©radertrumen  baju,  um  e§  fteif  genug  pm  9K|froEen 
ju  machen  unb  pnt  Verarbeiten  in  Keine  BäEe  ober  forfförmige  ©roquetten. 
Stuf  bem  Ofen  Ijatt  man  nun  eine  Pfanne  mit  $ett  in  Bereitfdjaft,  auf  bem 
Sifdje  eine  ©tfjate  mit  brei  motjtüerfdjtagenen  ©iern  unb  eine  gro§e,  ftadje 
©Büffet  mit  fetjr  fein  aerftoffenen  ©radertrumen ; bie  £änbe  merben.  mit  tattern 
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äßaffer  beneftt  imb  bie  30^ifc£)ung  wirb  in  formen  gebraut.  ©rft  bret)t  man 
biefe  in  ©raßerlrunten  um,  bann  in  ©i,  bann  wieber  in  ©racfertrumen,  glättet 
fie  an  ber  Stuftenfeite  nnb  tegt  fie  beftutfam  in  baS  focbenbe  fyett.  SBenu  bie 
©roquetten  gotbig  braun  finb,  fo  tegt  ntan  fie  einen  Stugenbticf  auf  braunes  ißa= 
pier,  bamit  baS  fjfett  ab^ieftt.  ©te  Werben  fteift  anfgetragen  mit  ©itronenfdjei* 
ben  ober  ^ßeterfitie. 

Mb8brö§djen. 

(Sweetbreads.) 

3n  febem  Salbe  finb  pei;  fie  werben  für  feine  ßecferbiffen  gehalten.  SDie 
größten  werben  auSgefucftt.  5Die  $arbe  fottte  !tar  fein,  eine  ©cftattirung  bunf= 
(er  als  baS  fjett.  ©fte  man  fie  in  irgenb  einer  Strt  bereitet,  täftt  man  fie  eine 
palbe  ©tunbe  tang  in  tanwarmem  SBaffer  liegen,  bann  wirft  man  fie  in  fteifteS 
SSaffer,  bamit  fie  weift  nnb  tjärtticf)  werben,  worauf  man  ben  ftäutigen  Ueberpg 
nnb  bie  Keinen  Stö^ren  tjerauSnimmt  nnb  fie  in  bünne  ©cfteiben  üerfcftneibet. 
Sie  fottten  immer  redft  gar  fein,  wenn  fie  auf  ben  S£ifd)  fotnmen. 

Gebratene  Salb§bröSd)en. 

(Fried  Sweetbreads.) 

Sfctcftbem  fie  beftanbelt  würben,  wie  oben  angegeben,  werben  fie  in  fteifte  But= 
ter  ober  fteifteS  ©cftmalä  gelegt,  wie  £amm=©f)opS,  aud)  fo  geröftet,  naeftbem  fie 
in  ©i  nnb  ©racterfrumen  geroßt  würben. 

(Bebatfene  Satb§bröScf)cn. 

(Baked  Sweetbreads.) 

SDrei  BröSdfen,  ©ier  nnb  Brobfrumen,  gertaffene  35ntter,  brei  ©titefe  geröfte- 
teS  Brob  nnb  ©auce. 

©rofte,  weifte  SalbSbröSdfen  werben  in  warmes  Söaffer  gelegt,  um  baS  Blut 
fterauSppften  nnb  bie  $arbe  p oerbeffern,  man  täftt  fie  eine  ©tunbe  barin 
ober  tanger,  bann  werben  fie  mit  toeftenbem  Söaffer  anfgefeftt,  worin  man  fie 
Seftn  Ginnten  tang  getinbe  brobetn  täftt,  wobureft  fie  feft  werben.  9?un  nimmt 
man  fie  auf,  feiftet  baS  Söaffer  ab,  beftreiefft  fie  mit  ©i,  beftrent  fie  mit  Brob= 
frumen  nnb  tunft  fie  wieber  in  ©i  nnb  breftt  fie  in  Krumen  um.  ©in  wenig 
§ertaffene  Butter  wirb  barauf  geträufelt  nnb  bann  werben  bie  BröSctjen  in  einer 
Bratpfanne  in  einen  möftig  fteiften  Dfen  geftettt,  um  brei  Biertetftunbeu  tang  p 
baßen.  SDret  ©tücfe  Brob  werben  geröftet,  bie  BröSdfen  baranfgetegt  nnb  bie 
©ance  wirb  um  fie  fterum,  aber  nieftt  über  fie  gegoffen;  eine  braune  ©aitce  ift  gut 
bap. 
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MbSbröSdjen  atS  ftncaffee. 

(Fricasseed  Sweetbreads.) 

2Benn  fie  ungefodjt  finb,  derben  fte  in  bümte  ©djeiben  gefdmitten,,  in  guter 
©auce  brei  Sßiertetftunben  lang  gefßmort;  baranf  fügt  man  ein  gut  gefdjlagcnes 
Gi  ßnp,  gtuei  Stöffel  üotl  9Jlef)t  unb  einen  Gßöffet  üod  getjadte  s$eterfitie. 
Stiles  tnirb  gut  burdjeinanbergerüfjrt  nnb  fogteicf)  auf  getragen. 


gjammel-  unb  gammfUifdr. 

©ebratene§  gatmnelfleifdj. 

(Roast  Mutton.) 

S)ie  ©tüde,  bte  am  Reiften  put  traten  im  Dfen  gebraust  merbett,  finb 
ba§  ^interniertet,  Senbe  nnb  23ein,  ober  teilte  genannt,  baS  SSorberniertet,  bte 
©cfjutter  unb  bann  baS  9tüdenftüd,  mop  bie  beiben  Senben  genommen  merben. 
$eber  Sttjeit,  ber  uidjt  eftbar  ift,  fodte  nett  non  ber  Slufjenfeite  abgetrennt  unb 
ba§  $teifdj  gut  gemafdjen  nnb  abgetrodnet  merben;  bann  mirb  e§  in  bie  S3rat= 
Üfanne  gelegt  nnb  etmaS  Söaffer  barnttter  gefcf)üttet,  um  perft  bamit  p begie- 
ßen; nadßer  mirb  mit  bem  eigenen  $ett  be§  Bratens  begoffen.  Wan  rechnet 
beim  traten  jmölf  Minuten  auf  baS  Sßfunb  fjeifd),  menn  nämtid)  bie  $ifee  fo 
ftart  ift,  mie  fie  fein  fodte.  5Der  SSraten  fodte  nic£)t  gleich  gefallen  merben, 
babttrd)  mirb  er  f)art  unb  e§  mirb  aitcf)  p oiet  üon  bem  SBtut  unb  ©oft  t)erau3= 
gepgett,  man  tarnt  aber  faßen,  fobatb  er  gut  am  braten  ift.  Wenn  er  anfängt, 
p fetjr  51t  bräunen,  fo  legt  man  einen  SSogett  meines  Rapier  baranf.  Wan  be* 
gießt  öfters  unb  etma  eine  üiertet  ©tunbe  oor  bem  Stnridjten  beftrent  man  ben 
traten  mit  SCTJeßt  unb  begießt  ißt  mit  Butter.  SDaS  3?ett  mirb  üon  ber  ©attce 
mögticßft  gut  abgefdjögft  unb  bann  nodj  etmaS  Weß  p ber  ©attce  gerütjrt. 
$of)anniSbeeren=(Mee  ober  ein  anbereS  fäuertidjeS  DbftmuS  mirb  bap  gegeben.  - 

Gebratene,  auSgebeinte  §ammetfeute. 

(Boned  Leg  of  Mutton  roasted.) 

StuS  einer  Keinen  ßamntetfenle  merben  bie  fönodjen  getöft,  oßte  bie  -ßaitt 
fet)r  p gerreißett,  menn  mögtid);  bann  mirb  baS  nteifte  $ctt  abgefdjnitten.  $n 
bie  |)ößung,  morattS  ber  Stoßen  genommen  mürbe,  mirb  eine  Öfüdung,  We  für 
Geftüget  eingeftopft,  etmaS  gefjadte  gmiebet  mirb  nod)  beigefügt.  SDann  mirb 
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ber  Kinfdjnitt  am  Beine  pgenäpt,  barnit  ba§  $üttfet  nicpt  fjeraugfättt,  Sa§ 
$Ieifd)  mirb  and)  nocf)  feft  ummidett  mtb  pgebunben,  bann  in  einer  Bratpfanne 
mit  einer  Saffe  üott  SSafjer  in  ben  Dfen  gefept.  SBenn  e§  eine  SBeite  gebraten 
bat,  giebt  man  @0(5  nnb  Pfeffer  baran.  SBenn  ber  Braten  gar  ift,  legt  man 
ipn  auf  eine  marme  ©djüffet,  nimmt  ba§  tmn  ber  ©auce,  giebt  etmag  ÜJtept 
nnb  peipeS  SBaffer  bap  nnb  trägt  bie  ©auce  in  einer  befonberen  ©(buffet  auf, 
and)  eine  ©djate  mit  $ot)anni§beeren=(Mee  bap. 

(Modjte  §antmetfcute, 

(Boiled  Leg  of  Mutton.) 

Sie  ®eute  mirb  rein  abgemafcpen,  tmm  ©cpenfetbein  ein  Knbe  abgefdpitten 
nnb  bie  ®nöd)et  glatt  abgefcpabt.  Sa§  gteifd)  tüirb  in  einen  ®od)topf  gelegt 
mit  genug  Söaffer,  um  e§  p bebeden,  nnb  täpt  e§  pei  bi§  brei  ©tunben  tang 
getinbe  fodjen,  fdjäumt  e§  auch  forgfältig  ab.  Sann  toirb  e§  öom  $euer  ge= 
nommen  nnb  in  bem  moptüerbedten  Sopfe  nocp  fünfzehn  Spinnten  tang  getaffen, 
fobap  e§  üom  Ijei^en  Sampf  nod)  mepr  gar  mirb.  Bu  bem  fyteifcp  mirb  at§ 
©auce  gefcpmot^ene  Butter  gegeben,  in  metdje  eine  £affe  öott  Kapern  ober 
Bafturpn=@amenfapfetn  üerrüprt  merben.  äBernt  bie  ^ocpbrüpe  p ©nppe 
gebraust  merben  foll,  fo  tarnt  man  mäprenb  be§  ®od)en§  etma§  ©atj  pgeben; 
menn  nicpt,  fo  fat§t  man  ba§  $teifcp,  menn  e$  jum  Speit  gar  ift,  tann  e§  bann 
aucp,  in  einem  ©tüd  Beug  eingefcptagen,  focpen. 


©efdjmorte  §ammetf'eute. 

(Braised  Leg  of  Mutton.) 


Bei  biefer  Borfcprift  tann  man  üerfdjieben  oerfapren;  entmeber  ba§  Senbem 
ftüd  mit  einer  güdung  oerfepen,  mo  ber  ®nocpen  perauPenommen  marb,  ober 
e§  opne  biefe  Bugabe  focpen.  (Sin  tiefer,  eiferner  Reffet  mirb  mit  einigen  bünnen 
©pedfdjeiben  aufgelegt,  barüber  merben  einige  gelbe  Büben,  brei  Buüebetn,  ein 
Bnnb  müßiger  Kräuter  nnb  oben  auf  biefe  bie  |)ammetteute  gelegt.  Sa§ 
Kan§e  mirb  mit  nod)  einigen  ©pedfcpnitten  bebedt  nnb  mit  einem  patben  ?ßint 
SBaffer  begoffen.  Kin  feftpaffenber  Sedet  mirb  aufgelegt  nnb  man  täfjt  bie§ 
oier  ©tunben  tang  getinbe  fcpmoren,  inbem  man  pmeiten  tmn  ber  Brüpe  über 
ba§  $teifcp  gte^t ; audt)  giebt  man  ©atj  nnb  Bfeffer  an  ba§  $teifcp,  menn  e§ 
meid)  mirb.  $ft  e§  gar,  fo  feilet  man  bie  ©auce  burcp,  rüprt  fie  mit  etma§ 
Äpt  ab,  (e§  fodte  braun  fein)  giept  einen  Speit  ber  ©ance  über  ba§  $teifcp, 
bringt  ben  Beft  in  einer  Serrine  auf  bie  Safet  nnb  giebt  baoon  beim  Bortegen 
be§  $teifcpe§  auf  bie  Selter.  Sie  gleifcpf  djüffet  mirb  am  Banbe  mit  Keinen 
Kartoffeln  belegt,  bie  in  ©tioenform  gefcfjnitten  nnb  in  Butter  gebraten  mürben. 
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Imtnrnelfeute  tote  SMbpret  bereitet. 

(Leg  of  Mutton  ä la  Yenison.) 

Sltteg  gröbere  $ett  mirb  üon  bem  ^teifdje  abgetrennt  unb  btefeg  bann  in  ein 
tiefet,  irbeneg  ©efdjirr  gelegt  nnb  mit  ber  fotgenben  Sßürge  eingerieben:  ©in 
©fjlöffel  öod  Saig  nnb  ebenfooiet  Seteriefal^,  braunen  Buder,  j^marjen  ^ßfeffer, 
engtifd)en  Senf,  üMfenfenpfeffer  nnb  müßige  Kräuter,  Sttteg  gepuloert  nnb  gut 
Oermifdjt.  darauf  mirb  eine  Saffe  ooE  guter  ©ffig  langfam  barübergegoffen ; 
man  lä^t  bieg  an  einem  fügten  Orte,  feft  pgebedt,  öier  ober  fünf  Sage  lang 
fte^en,  menbet  eg  jeben  Sag  öfter  um  unb  begießt  mit  ber  Brütje.  Sott  bag 
f^teifc^  gebrandet  merben,  fo  mirb  ein  Duart  fod)enbeg  SBaffer  in  einen  Reffet 
gefdfüttet,  ein  flauer,  nmgefeprter  Btedftetter  über  bag  SBaffer  gebedt  nnb  bag 
$eifd),  mie  eg  aug  ber  ^pöfet  fomrnt,  barauf  gelegt.  Ser  Reffet  mirb  bann  oben 
feft  mit  einem  Sedet  üerfdjtoffen  nnb  fo  bag  $teifd),  metdfeg  nid)t  öom  Söaffer 
berührt  merben  barf,  oier  Stunben  lang  gebämpft.  ©ine  Xaffe  SBaffer  mirb 
nod)  an  bie  ipöfetbrüt)e  gegeben  unb  mit  biefer  Btifdjung  begießt  man  bag 
Söenn  eg  gar  ift,  mirb  bie  Brüfje  unter  bem  $teifd)e  mit  Bietjt  oerbicft  nnb  burd) 
ein  Sieb  getrieben,  bann  mit  bem  $teifd)e  aufgetragen.  $ot)annigbeerem©etee 
mirb  in  tteiner  Sdpffet  bapgegeben,  mie  bei  SBitbbraten. 

Sieg  ift  ein  oortrefftidjeg  ©eridjt,  menn  bie  SInmeifungen  genau  befolgt 
merben. 

Danttnelfeule  in  Santpf  getobt. 

(Steamed  Leg  of  Mut  ton.) 

Sie  teilte  mirb  gemafdjen  nnb  in  einem  „«Steamer"  gefodjt,  big  fie  meid)  ift; 
barauf  legt  man  fie  in  eine  Bratpfanne,  fat§t  nnb  beftreut  fie  mit  Bte^t  nnb 
ftedt  bie  Pfanne  in  einen  tfeiffen  Dfen,  um  bag  $teifd)  p bräunen;  bag  SBaffer 
im  Sampffeffet  fann  p Suppe  gebraucht  merben.  Bu  biefer  Speife  mirb 
$otjannigbeeren=(Mee  gegeben. 

§aff)  bon  ^amntelflctfcf). 

(Hashed  Mutton.) 

Bon  tattern  |>ammetfteifd),  metdjeg  nidjt  p gar  gefod)t  mürbe,  fdjneibet 
man  bag  lagere  in  fteine  Stüde  nnb  ftreut  Satj  unb  Pfeffer  barüber.  Sie 
Knodjeu  nnb  anberen  Befte  merben  mit  einer  Bmiebet  nnb  genug  SBaffer  pm 
Bebeden,  p einer  Sauce  eingefod)t,  meldje  abgefdfäumt  unb  burd)  einen  Sitrdj= 
fdjtag  in  einen  Sieget  gerütjrt  merben  rnaf),  morauf  man  bag  $teifd)  tjinplegt. 
Mnterbeffen  f)at  man  einige  StR otfrr üben,  meifje  Büben,  Bmiebetn  nnb  Kartoffeln 
abgefodjt;  biefe  merben  in  Scheiben  gefdpitten  unb  p ber  Sauce  nnb  .bent  $ers 


g I e i f dp©  p e i f e it. 


147 


fdjntttenen  $teifdj  gegeben*  2)en  lieget  fept  man  bann  auf  baS  f^euer  nnb  läfjt 
eS  gut  burd)fBtt,  aber  nic^t  fodjen,  ba  ba§  fjteifd)  fdjon  einmal  gelobt  marb. 
2)er  Boben  einer  ©Rüffel  mirb  mit  geröfteten  Brobfdjeiben  bebedt,  $teifd)  nnb 
(gemüfe  baraufgelegt  nnb  bie  ©auce  barüber  gefdjüttet. 

SomatoeS  üerbeffern  baS  (geridjt.  • ©tatt  ber  anberen  (gentüfe  fann  man 
and)  gelobte  grüne  (Srbfen  ober  £ima=Bohnen  p bent  $afh  nehmen,  ober  man 
fann  aud)  (gemüfe  fe^arat  folgen  unb  mit  auftragen. 

(geröftete  |mmmelfdjmtte* 

(Broiled  Mutton  Chops.) 

Seubenftüd  oom  Rammet,  Pfeffer  unb  ©atj  unb  ein  fletneS  ©trief  Butter. 
Bon  bem  Stenberloin  merbeu  bie  Bratenftüde  (chops)  abgefdjnitten,  ba§  fyett 
nimmt  man  pm  Snjeil  baüou  unb  giebt  ihnen  eine  nette  $ornt;  fie  tuerben  bann 
ein  meuig  geflopft  unb  geebnet.  2)er  Bratroft  mirb  mit  $ett  eingerieben  unb 
auf  ein  flareS  f^ener  gefegt,  bann  legt  man  bie  ^leidjftüde  baraitf.  Söaljrenb 
be§  fRöften^  müffen  fie  öfter  gemenbet  merbeu;  acfjt  fcinuten  genügen  jum,  SDurdp 
röften.  @ie  merben  mit  Pfeffer  unb  ©alg  beftreut,  bann  in  feljr  fjeifjer  @djüf= 
fei  aufgetragen;  ein  ©tüddjen  Butter  mirb  auf  jeben  ©hop  gelegt;  gefönte  £o= 
matoeS  fönnen  and)  über  bie  ©djüfjft  gebreitet  merben. 

(gebratene  §ammelfdjmtte.  5ta.  1. 

(Fried  Mutton  Chops.  No.  1.) 

Qfn  einer  Bratpfanne  auf  bem  Ofen  läjst  man  p gleichen  feilen  Butter 
nnb  ©djmatä  pei^  merben,  bann  legt  man  gute  ©tücfe  ^ammelfleif  j,  ohne  üiel 
$ett,  hinein,  bie  erft  in  SCRehl  gemälzt  maren  unb  täfjt  fie  auf  beiben  ©eiten 
recht  braun  merben,  man  fann  fie  and)  in  (£i  nnb  ©raderfrumen  rollen.  Bor 
bem  Stuftragen  merben  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  beftrent  unb  fehr  heifj  auf  beit 
&ifdj  gebracht.  SSitt  man  eine  ©auce  machen,  fo  nimmt  man  baS  überfCüffige 
$ett  oon  ber  Brühe  in  ber  Pfanne  nnb  oerrührt  biefe  mit  einem  angefjäuften 
Söffet  üod  9ttel)l  recht  glatt,  ohne  klumpen  barin  p taffen,  fügt  bann  eine  gaffe 
SQSaffer  ober  SEftild)  fjlnp  nnb  läfjt  bieg  bid  auffodjen;  fie  fann  über  ba§  fjleifdj 
gegoffen  ober  in  befonberer  ©djüffel  anfgetragen  merben.  (gefod)te  gomatoeS 
merben  auch  oftmals  über  fyxfo  gebratene  ober  geröftete  ©h0P3  gefc^üttet. 

(gebratene  |>annnelf(fjmtte.  gto.  2. 

(Fried  Mutton  Chops.  No.  2.) 

gie  häutigen  gpeile  unb  ba§  too  eS  p üiel  ift,  merben  nett  aBgefdjnit= 
ten;  bann  mirb  ©at^  unb  Pfeffer  über  bie  ^leifdjftüde  geftrent.  $ebeS  ©tüd 
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wirb  in  gefdjlageneS  ©i  getünft  mtb  in  ©raderfrumen  gerodt,  wieber  in  (St 
getunft  nnb  drunten  geincitgt,  bis  eS  bamit  bid  überzogen  ift.  (Sine  tiefe  S3rat= 
Pfanne  wirb  mit  etwa  einem  ^ßfunb  ©cpmalg  auf  beit  Dfen  gefept  nnb  baS 
erpip t,  wie  gunt  Sacten  Don  $ettfudjeu.  $n  biefeS  $ett  legt  man  bie  ©popS, 
nur  einige  gur  $eit,  ba  gu  Diele  baS  $ett  abfüplen,  nnb  täjst  fie  braun  werben; 
fie  Werben  peip  auf  warmer  ©cpüffel  aufgetragen. 

©eöosfeue  fmutmeddoteletteu. 

(Mutton  Cutlets.  Baked.) 

©ie  werben  wie  gunt  traten  pergeridjtet,  bann  in  einer  33adpfa.mte  mit 
f e f)  r wenig  Kaffer  in  ben  Ofen  geftedt.  ©ie  fodten  rafcf)  baden  nnb  öfter 
mit  33ut.ter  nnb  Kaffer  begoffen  werben,  ©ine  braune  ©auce  wirb  gemalt  mtb 
über  bie  ©oteletten  gegoffen. 

©ebadette  Döumtelfdjmtten  mtb  Kartoffeln» 

(Baked  Mutton  Ckops  and  Potatoes.) 

©inige  gnte  Kartoffeln  werben  gewafcfjen  nnb  gefcpält,  bann  in  ©Reiben  ge= 
fcpnitten  Don  ber  2)ide  eines  ©entftüdeS.  ©S  pängt  natürlid)  Don  ber  Elngapl 
ber  ^erf onen  ab,  für  weldje  gefodjt  wirb,  wie  Diel  Kartoffeln  gu  nepmen  fiitb; 
man  fann  Wot)t  gwei  ober  brei  auf  bie  ^Serfon  redjnen.  dtadjbem  bie  Kartof= 
fein  gerfdinitten  finb,  Wäfdjt  man  fie  nodj  in  Kaffer  gwei  ober  breimal  ab,  um 
fie  gritnblicp  gu  reinigen.  ®ann  legt  man  fie  in  ebenen  ©cpüpten  in  eilt  paffem 
beS  SBadgefcpirr  Don  braunem  ©teingut.  $ebe  Sage  wirb  mit  etwas  ©alg  nnb 
Pfeffer  beftreut  nnb  genug  falteS  Kaffer  gugegeben,  um  baS  Einbrennen  gu  Der* 
Ijüten.  5DieS  ©efcpirr  wirb  in  einen  fepr  peipen  Dfen  gefept,  in  bie  oberfte  Slb= 
tpeilmtg  beffelben,  fobafs  bie  Kartoffeln  gleicp  braun  Werben,  ©inige  fdjiere 
©tücfe  Doit  ber  Senbe,  auf  jebe  ^erfon  eins  gerechnet,  werben  bann  gugericptet, 
inbem  man  baS  meifte  $ett  abnimmt  unb  fie  mit  Keinen  ©piepen  in  einer  püb= 
fdjen  rnnben  fyorm  befeftigt,  fie  werben  bann  auf  bie  gebräunten  Kartoffeln  ge= 
legt,  nacpbent  man  baS  ESadgefdjirr  aus  bem  Dien  genommen  pat;  ©alg,  Pfeffer 
nnb  etwas  Kaffer  Wirb  pingugefügt,  worauf  baS  ©ange  wieber  in  eine  nidjt  gu 
peipe  ©teile  im  Dfen  gurüdgeftedt  wirb,  ©inb  bie  ©popS  nun  gut  braun  unb 
überfntfiet  auf  einer  ©eite,  fo  werben  fie  umgefeprt,  um  and)  bie  aitbere  ©eite 
gu  bräunen;  in  brei  ESiertelftunben  wirb  bie  ©peife  gar  werben,  ©ollten  wäfp 
renb  beS  KodjenS  bie  Kartoffeln  gu  troden  erfcpeinen,  fo  fann  man  beputfam  an 
einer  ©eite  beS  ©efäpeS  etwas  Kiffer  nadjjfcpütten,  nur  mup  biefeS  peip  fein, 
tticpt  faft,  Wie  eS  giterft  au  bie  Kartoffeln  gegeben  wirb.  Das  ©efäp,  in  weldjent 
biefeS  ©eridjt  gebadett  wirb,  mup  fauber  unb  nett  auSfepen,  ba  eS  auf  ben  Stifcp 
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gebraut  mirb,  Kartoffeln  unb  f^teiftf)  mürben  beim  2lu3fdjütten  itjr  gute§  2tu§fe= 
fjen  üertieren.  2Ser  biefeS  ©eridjt  nod)  nie  gegeffen  t)at,  tann  fidj  oon  bem 
SBotjlgefdjmad  beffelben  ntdjt  bie  rechte  SB.orfteßung  macfjen.  äöäfjrenb  bie 
©t)op§  baden,  tröpfelt  ber  ©aft  anf  bie  Kartoffeln  nnb  fo  mirb  bas>  ^g'nje  nnge= 
mein  fräftig  nnb  fd)madt)aft. 

§aimnelfleifdj=Meu. 

(Muttonettes.) 

$om  Hammelbein  merben  Scheiben  gefdjnitten,  etma  einen  falben  3oH  bid; 
anf  jebe  berfetben  mirb  ein  ©fßöffet  üoß  Endung  gelegt,  bereitet  aus  23robfru= 
men,  ©i,  SButter,  ©atg,  Pfeffer,  ©atbei  nnb  23of)nenfraut.  S)ie  ©Reiben  mer= 
ben  aufgeroßt,  mit  Keinen,  ptjemen  ©piefjen  ober  tjötjernen  gatjnftodjern  gu= 
fammengeftecft,  bamit  bie  fjüßung  barin  bleibt,  ©in  menig  Söaffer  nnb  S3utter 
mirb  mit  biefen  Keinen  Stoßen  in  einer  33rat=  ober  33adpfanne  in  einen  tjeifjen 
Ofen  gefetß  nnb  brei  QSiertetftunben  lang  barin  gelaffen.  @ie  müffen  öfters 
begoffen  merben,  bie  ©auce  mirb  bann  üerbidt,  über  bie  ßtößdjen  gegoffen  unb 
pfammen  mit  benfetben  anf  einer  mit  ^eterfitie  garuirten  ©cjüffet  aufge= 
tragen. 

Arnnelfleifdj  auf  irifdjc  wt  gebäntpft. 

(Irish.  Stew.) 

Stimmt  gmei  ©tunben  pm  $ertigfod)en.  25eftanbtljeite:  ^mei  unb  ein  t)at= 
be3  Spfitnb  in  ©tücfe  oertjadteS  ^amntelfleifc^,  acfjt  Kartoffeln,  oier  meifje  ßlüben, 
oier  Keine  gmiebetn  unb  beinahe  ein  Cnart  SBaffer. — ®a§  f^teifd),  oon  ber 
Senbe,  mirb  in  einen  Stieget  gelegt  unb  auf  eine  ©djidjt  baoon  eine  Sage  oon  in 
©cfjeiben  gefdjuittenen  Kartoffeln,  immer  abmedjfetnb,  bann  merben  bie  9iü= 
ben  unb  ^miebetn  barüber  gelegt  unb  faft  ein  Ouart  falteS  SSaffer  ba§uge= 
fdjüttet. 

ßftau  tafjt  bieS,  moljl  bebecft,  brobetn,  bi§  2tße§  meid)  ift,  giebt  e§  in  eine 
©ilüffel  unb  trägt  e§  tfjeif}  anf. 

HattnnctftcifdpSpitbbitfg. 

(Mutton  Pudding.) 

©ine  tiefe  Spubbing=$orm  mirb  mit  einem  Steig  auSgeteg t,  jn  meinem  9Kn= 
berfett  üermenbet  mürbe;  biefe  SBeKeibung  mirb  auSgefüßt  mit  biden  ©tüden 
Hammetfteifd),  fur§  üertjadt  unb  eben  abgefdjnitten  untrer,  ober  man  fann  and) 
festere  ©tüde  ©tea!3  Oon  ber  Senbe  neunten.  SDiefe  merben  gemurrt  mit  ©atg, 
Pfeffer,  Sttjpmian,  etma§  Sßeterfitie  nnb  jmei  feingetjadten  ^miebetn;  gmifdjen 
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bie  $leifd)lagen  bommen  Kartoffeln  in  ©Reiben  gefdjnitten.  SBenn  bie  $orm 
gefüllt  ift,  legt  man  einen  Sedel  oon  Seig  barüber,  ben  man  an  ben  Staub  beg 
Seigeg  brüdt,  mit  meldjem  bie  $ornt  aufgelegt  mnrbe;  bie  Stäuber  müffen  mit 
bem  kannten  gut  pfammengebrüdt  merben,  bann  merben  fie  mit  bem  ^eigefin= 
ger  abmedffelnb  nad)  Stufen  unb  Ernten  gebogen,  fobajj  fie  feiläbjnlid)  aug- 
feljen. 

Siefer  Tübbing  bann  in  einen  SDampffeffel  gefteüt  unb  fo  gar  gebodft  merben, 
eg  bauert  ungefähr  brei  ©tunbem  $ft  bag  (S5ericf)t  fertig,  fo  ftülpt  man  eg 
be^ntfam  auf  eine  ©puffet  um  unb  giebt  eine  Iräftige  ©auce  barüber. 

Kleine  SSögel  finb  fef)r  gut,  in  biefer  SBeife  pbereitet. 

(Sktjadtcä  ^ammelfleiftf). 

(Scrambled  Mutton.) 

$mei  Waffen  üod  geljadteg  |)ammelfleifd),  pei  ©Söffet  öoll  Ijeifjeg  SBaffer, 
ein  ©tüd  SSutter  fo  groff  mie  eine  ÜEBaKnuf}.  Söenn  bag  $leifd)  tjeijs  ift,  merben 
brei  ©ier  in  bie  Pfanne  gefd)Iagen  unb  Meg  üerrüflt,  big  bie  ©ier  anfangen 
fteif  p merben.  Pfeffer  unb  ©alg  mirb  pgegeben. 

©caüo|ieb  $ammeljleiftfj  mit  Somatoeä. 

(Scalloped  Mutton  and  Tomatoes.) 

Stuf  bem  SBoben  eineg  irbenen  23adgefd)irreg  legt  man  eine  ©dfjidjte  $Srob= 
brumen  unb  barüber  abmedffelnb  ©d)id)ten  oon  fattem  |>amntelfleifd),  in  bümte 
©titde  gefdjnitten  nnb  Oon  Somatoeg,  abgefd)ält  nnb  in  ©djeiben  gefdbjnitten ; 
©atj,  Pfeffer  unb  Butter  merben  beim  ©inlegen  barüber  getljan.  Sie  oberfte 
Sage  foüte  aug  Somatoeg  befielen,  mit  Sörobfrumen  überbedt.  Sieg  fottte  brei 
SBiertelftunben  lang  gebaden  unb  bann  gleich)  aufgetragen  merben. 

SBrüMjctt  bom  Saturn  mit  Somatoeg 

(Lamb  Sweetbreads  and  Tomato  Sauce.) 

Sie  SBrögdjen  (sweetbreads)  üom  Samm  finb  nid)t  oft  p l)aben,  bod)  finbet 
man  fie  pmeilen  auf  bem  darbte  in  Heiner  pnpljl  unb  finb  meifteng  febjr  billig, 
ba  it)re  SBorpge  nur  menigen  Käufern  bebannt  finb.  ©ie  merben  in  faltigem 
Söaffer  gut  abgemafd)en  unb  fünfge^n  Minuten  lang  aufgefodjt,  bann  ljeraug= 
genommen  unb  abgebü^bt;  nun  legt  man  fie,  nett  befdpitten,  in  eine  ^Bratpfanne 
auf  beni  Öfen,  mit  eben  Butter  genug,  um  bag  Slnbrennen  p üerljüten,  fdjmeubt 
fie  um,  big  fie  üon  hellbrauner  $arbe  finb,  giebt  Pfeffer  unb  ©alg  bap  unb 
f erlittet  gehockte  Somatoeg  (tomato -sauce)  mit  auf  bie  ©djüffel,  in  meldjer  fie 
auf  getragen  merben.  (9ttan  feb)e:  ©ancen.) 
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©ebrateneg  Sammüiertet. 

(Roast  Quarter  ofLamb.) 

Bon  einem  guten  2ammg=|)interüiertet  mirb  ein  Sfjeit  beg  Bierenfetteg 
abgenommen,  bag  untere  ©etenf  an  bag  obere  Bein  feftgefpie^t  unb  bann  in 
einem  rnäfjig  fjeifjen  Dfen  burd)t)ipt,  barauf  mit  ©atj.  unb  SBefjt  beftreut  unb, 
mit  etmag  SSaffer  unb  ©at$  in  ber  Pfanne,  bei  ftärterem  Reiter  gebraten,  and) 
äumeiten  begoffen.  ©atat,  (Sättig)  grüne  (Srbfett  unb  Mn^fance  merben  baju 
gegeben. 

©in  2ammg=|jinterüiertet  üon  fieben  ober  adjt  Sßfunb  erforbert  §mei  ©tum 
ben  gum  ©armerben. 

Sie  Sammgbruft  ift  aud)  fefjr  mofjtfdjmedenb,  Biandfe  gieren  fie  bem  |)in= 
teroiertet  oor.  ERan  muff  fie  eben  fo  tauge  braten  atg  bag  anbere  ©tuet,  unb  fie 
mirb  ebenfo  feroirt. 

Sie  ©aitce  mirb  oon  ber  oerbidten  Bratenbrüfje  gemalt. 

Btün^fauce  mirb  fotgenbermafjen  gemaetjt:  $ripe,  junge  Btätter  üon  grüner 
SOZün^e  (spearmint)  merben  üon  ben  ©tengetn  geftreift,  gemafc^en  unb  abge= 
feilet  ober  mit  einem  Sud)  abgetrodnet,  fetjr  feingefjadt  unb  in  eine  ©aucem 
fcfjüffel  gelegt;  ju  brei  Söffetn  oott  2Rünp  nimmt  man  gmei  Söffet  Oott  geputoer= 
ten  |>uQuder.  Sieg  mirb  gemifdfjt  nnb  bteibt  einige  Beinuten  ftetjen,  morauf 
man  fedjg  ©fjtöffet  oott  ©iber=©ffig  ober  3öei^mein=©ffig  barüber  giefjt.  Siefe 
©ance  fottte  fdjon  eine  SBeite  Oor  bem  ©ffen  gemacht  merben,  fobajj  ber  BiüUjp 
gefetjmad  gut  burdfäietjt. 

Borber^Biertet  oom  Saturn  geröftet. 

(To  broil  the  Fore-Quarter  ofLamb.) 

©d^ntter  unb  Bruft  fottten  augeinanbergefdjnitten  merben,  bamit  fie  elfer 
burcffbraten;  man  tegt  bie  fteifdjige  ©eite  auf  ben  fRoft ; bedt  eine  Btedtjptatte 
über  bag  Odeifd)  unb  tegt  barauf  nocf)  ein  ©emidjt.  Sag  steifet)  mirb  öfter  um= 
geteert,  bamit  eg  nidft  üerbrennt  unb  bie  ®otjten  muff  man  öfterg  fdpren,  fobafj 
atte  Stjeite  gar  merben;  menn  man  eg  aufträgt,  fo  fommt  Butter,  Pfeffer  nnb 
©at^  barüber,  mie  bei  Beeffteaf.  ©ine  Baljmfauce  mirb  ba$u  gemalt  in  fot= 
genber  äöeife: 

©in  ©fftöffet  üoE  Butter  mirb  in  einer  Bratpfanne  gefetmtot^en,  bann 
ein  Sljeetöffet  üoE  Biefjt  eben  unb  gtatt  barin  üerrütfrt,  morauf  man  tang= 
fam  eine  Saffe  fatte  Biitd)  bagn  giebt;  barauf  löfjt  man  bieg  einmal  auffodjen, 
giebt  ©atg,  Pfeffer  unb  getjadte  ^ßeterfitie  bap  nnb  bringt  bie  ©ance  in  einer 
Serrine  auf  ben  Sifcf),  redft  tfeifj. 


152 


$ l e i f cp=©  Reifen. 


©ebäittpfte§  Satmuffetfdj. 

(Lamb  Stew.) 

S)aS  $feifd)  tüirb  in  flehte  ©tüde  gefcpnitten,  etma  §tnei  $off  im  Ouabrat; 
fjett  mirb  ni'cpt  baratt  getaffen.  üftacpbent  es  gut  gemafcpen  ift,  mirb  e§  auf  baS 
$euer  gefteKt  mit  geuug  SSaffer,  um  eS  ju  bebeden,  uub  admälig  ins  Kodjen 
gebracht  Sßfflnn  es  tpeifmeife  gar  ift,  giebt  mau  nocp  $ofgenbeS  pittp:  (Einige 
©cpnitten  gefallenes  ©cpmeinefleifcp,  eine  ober  §mei  fein  gefcpnittene  ,3miebeln, 
etrnaS  Pfeffer  uub  @at$  unb  jmei  ober  brei  rope  Kartoffeln,  in  ^ollgrope  ©tüde 
gefdjnitten;  bieS  mirb  gut  bebecft  uub  gefocpt,  bis  2ldeS  gar  ift.  (Einige  Keine 
Kläffe,  üon  ^miebadsteig  (biscuit)  gemalt,  merben  pineingetegt,  morauf  man 
baS  ©attje  nod)  fiinföefjn  Minuten  länger  focpen  täjft.  S)ie  ©auce  mirb  öerbidt 
mit  etmaS  Stftepl  in  dftilcp  oerrüprt;  bann  fann  man  bie  ©peife  auftragen. 

©cpreffte§  Saimnflcifdj. 

(Pressed  Lamb.) 

SDaS  pfeifet),  entmeber  oon  ber  ©cputter  ober  üon  ber  Keule,  foIXte  am  9ftor= 
gen  pm  Kocpen  anfgefteKt  merben,  mit  SSaffer  genug  gnm  bebeden;  m’enn  es 
gart  mirb,  fo  giebt  man  ©als-  unb  Pfeffer  su  unb  läjjt  es  bann  nocf)  länger  unb 
reefjt  meitfj  focpen,  bis  baS  SBaffer  affe  eingesogen  ift.  Sftun  fegt  man  eS  in  eine 
pölserne  £iadfd)ate  unb  padt  es  fein  mie  $afp  mit  mepr  ©als'  unb  Pfeffer, 
mettn  nötpig,  morauf  man  eS  in  eine  SSrobpfanne  tf)ut,  bie  33ritX)e  baoon  nimmt 
unb  eS  an  einen  füplen  ffdap  ftefft,  fobaff  es  fjart  mirb.  2)aS  ^reffen  fann  baburd) 
gefdjepen,  baf3  man  eine  flacpe  ©cpüffet  über  baS  0deifd)  fegt,  mit  einem  23ügel= 
eifen  als  ©emiept.  SDieS  ift  fepr  gut  als  fafter  Stuffcpnitt  unb  oon  übriger 
33rüpe  fann  man  eine  ©tippe  ntadjen  mit  Beifügung  oon  ©emürjen  unb  ©arten= 
gemüfett. 

(Eraguetten  fcoit  ileberbleibfeln. 

(Croquettes  of  Odds  and  Ends.) 

£)iefe  merben  üon  flehten  Üteften  unb  SBiffen  gemadjt,  bie  oon  oerfcfjiebenen 
dftaplseiten  übrig  bfieben  uttb  bie  nur  gufammen  ttoef)  ein  ©eriept  auSmacpen 
fönnen.  3 um  SBeifpiet  ein  paar  Söffel  üoff  gefcpabteS  diattcpfleifd)  mit  dtafjrn, 
baS  magere  f^feifd)  üon  einer  ^ammeffotefette,  ein  Söffet  ooff  gepadteS  ifleifcp, 
Stoei  partgefodjte,  falte  ©ier,  ein  paar  falte,  gepadte  Kartoffeln,  Kartoffelbrei, 
ein  ^ttpnerbein,  üerfdpiebene  Knorpel  unb  parte  Stufjenf  eiten,  bie  üom  ^leifcp 
abfiefen.  SDP  biefeS  gut  üerpadt  uttb  gemür^t,  mit  einem  ropen  ©i,  ein  menig 
Butter  unb  dftepl  unb  foepenbent  SGSaffer  oermengt,  bann  §n  $ricabeüen  gemad)t, 
rnnb  unb  etmaS  abgeplattet  unb  in  Butter  braun  gebraten,  in  einer  Pfanne  ober 
auf  bem  SSratroft. 
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(So  formen  Sftefte  üon  geföntem  fRei^  ober  $afergrii|e,  üon  frifdjem  Sleifd) 
ober  gefallener  Bunge,  üon  ©ped  rtnb  @d)infen  unb  üon  (Geflügel  ober  üon  Brob 
üerbraucht  merben.  Manche  Hausfrauen  mürben  ftd)  ronnbern  über  baS  ©rgeb= 
nifj;  eine  angenehme  Angabe  beim  f^rü^ftüd  ober  Suncf)  fönnte  oft  fo  fjergeftettt 
merben.  ÜTcan  ferüirt  auf  fteinen  ©tüden  Soaft  mit  ©eüerieftangen,  menn  biefer 
fettig  ift. 


®ie  beften  Sfjeite  pm  traten  unb  bie  and)  gemöfjntid)  bap  gebraust  mer= 
ben,  finb:  SDaS  ßenbenftüd,  baS  Bein,  bie  ©dplter,  bie  Rippen  unb  baS  ütüdem 
ftüd.  SDer  @d)infen,  bie  ©futtern  unb  Biittelftüde  merben  gemöpntid)  gefallen, 
gepöfelt  unb  geräuchert,  ©djmeinefleifd)  foftte,  mehr  mie  anbereS,  immer  üod= 
ftänbig  burchgefodft  fein;  menn  eS  nod)  im  ©eringften  urtgar  ift,  fo  ift  eS  rtnge= 
funb  p effen. 

Beim  2luSfud)en  üon  ©djmeinefleifd)  p beachten:  Söemt  bie  ©djmarte  bid 
unb  phe  ift,  fo  baff  man  nicht  leicht  mit  ben  Siegern  ©inbrüde  machen  fann,  fo 
ift  es  alt,  menn  eS  frifcf)  ift,  fo  fieljt  eS  fühl  unb  glatt  auS;  nur  menn  bie  £fpre 
mit  BtaiS  gefüttert  mürben,  ift  baS  Steifd)  gut,  menn  fie  hauptfädjlid)  Stbfätte 
aus  Brennereien  erhielten,  fo  ift  baS  fyleifc^  nicht  geiguet  put  Slufbemairen. 
Bon  Dftober  bis  Slpril  ift  bie  ftafjreSgeit  pm  (Gebrauch  üon  frifdjent  @d)meine= 
fleifch.  Bei  bem  Bereiten  üon  f^üUmtg  pm  ©djmeinefleifd)  merben  mancherlei 
Kräuter  gebraucht  mie  ©albei,  Bohnenfraut,  ^h9mtcin  unb  Majoran;  man  fin= 
bet  fie,  troden  unb  gepulüert  in  ben  größeren  2lpotl)efen,  hoch  finb  bie  im  eigenen 
©arten  gepgenen  mohl  immer  frifdjer. 

©ebratette§  ©pattferfel. 

(Roast  Pig.) 

2)ie  Süüung  ift  biefelbe,  bie  man  auch  pm  ©eflitgel  nimmt  („Süßung  für 
©fiügel")  nur  eine  halbe,  feingehadte  Bmiebel  mirb  nodj  hiupgegeben.  ©in 
junges,  fedjs  äBodjen  altes  f^rfel  mirb  inmenbig  unb  ausmenbig  höchft  forgfältig 
gemafthen;  in  ein  anbereS  äBaffer  mirb  ein  SHjeelöffel  üoll  ©oba  gegeben,  unb 
bieS  ebenfalls  pm  SBafdjen  gebraudjt,  bann  mirb  eS  nodj  einmal  abgefpült,  mit 
reinem  Ijanbtudje  abgetrodnet,  inmenbig  mit  ©at§  eingerieben  unb  mit  ber  be= 
reitgehaltenen  Süßung  üerfehen,  fobaß  es  üoll  unb  runb  ausfieht,  mie  üor  bem 
©<htad)ten.  ©S  mirb  bann  pgendlt  unb  fommt  in  fnieenber  Sage  in  bie  Pfanne 
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mit  ben  deinen  gebunben,  tote  fie  fein  fottten.  ©in  menig  pipg,  fat§ige§  2ßaf= 
fer  tüirb  in  bie  Pfanne  gegoffen;  perft  mirb  pnt  SSegiepn  SÄtter  unb  äöaffer 
genommen,  bann  bag  SSratenfett  aug  ber  Pfanne,  SBemt  eg  anfängt,  gang  über 
p bampfen,  fo  reibt  man  eg  öfter  mit  einem  Sappen,  metcpg  man  in  geftf)mot= 
pne  Butter  taucp.  SDieg  üerfjütet  bag  ^erreipn  ber  £>ant,  bie  baburdj  eine 
gnte  Prüfte  erhält.  ©g  mufj  pei  big  brei  ©iunben  lang  braten.  Hm  ©auce 
p machen,  mirb  bag  meifte  fjfett  abgefc£)öpft,  bann  in  bag  in  ber  Pfanne  ®e= 
btiebene  ein  ©fjlöffel  üott  SSftelft  gerütjrt,  etmag  äBaffer  angegeben,  menn  eg  51t 
bid  ift  itnb  and)  nodj  etmag  Pfeffer;  bann  läßt  man  eg  nocf)  einmal  auffocpn. 
darauf  mirb  bie  ©auce  burdjgefeipt,  itnb  nad)  ©efaden,  ein  ©lag  SBein  barait 
gegeben,  ©ie  mirb  in  einer  ©anciere  aufgetragen.  £)ag  ©panferfel  legt  man 
auf  eine  grofje  flacp  ©djüffel,  nmgiebt  eg  rnnbum  mit  ^ßeterfilie  ober  ©etterie= 
fpipen;  ein  grüner  Kran;$  baoon  mirb  bem  gebratenen  ©djmeincpn  nm  ben  $alg 
gelängt  unb  bag  Obere  einer  ©ederieftange  ftedt  man  in  feine  ©cptaup.  23eim 
SBorlegen  fdjneibet  man  perft  ben  Kopf  ab,  bann  fpaltet  man  ben  Ütüden,  nimmt 
bie  ©djinfen  unb  ©futtern  ab  unb  prtpilt  bie  Rippen. 

©dpetnebraten  brnt  ber  Seitbe. 

(Roast  Loin  of  Pork.) 

$>ie  $aut  mirb  eingeferbt  in  ©treifen,  bie  etma  einen  goß  augeinanber  finb; 
bag  ^teifd^ftüct  mirb  in  eine  Söratenpfanne  gelegt  mit  f e f)  r m e n i g Sßaffer 
unter  bem  fjrleifdf);  perft  barf  bag  $euer  nicp  p ftar!  fein,  fonft  mirb  bie  $aut 
prt,  ep  bag  burdjppt  ift.  SBenn  eg  mager  ift,  fo  fottte  eg  in  ber  Pfanne 
mit  frifcpr  Butter  ober  ©djrnap  überftricpn  merben.  ©g  tann  eine  Füllung 
gemalt  merben  üon  SSrobfrumen,  gepdtem  ©albei  nnb  ^miebetn,  Pfeffer  unb 
©alp  eg  ift  aber  beffer,  bieg  auf  einem  ^ßieteder  allein  p baden,  ba  oiete  £eute 
eine  Abneigung  gegen  ben  ©efdjmad  biefeg  Krauteg  pben.  ©in  Senbenftüd  üon 
ungefäp  fecp  ^pfunb  im  ©emicp  muff  pei  ©tnnben  lang  braten;  etmag  länger, 
menn  eg  fep  fett  ift.  ©ine  ©auce  mirb  üon  bem  SBratenfett  gemacp,  bag  man 
mit  9JteP  üerrüpt.  Slpfelntug  nnb  fauereg  ©ingemacpeg  mirb  p bem  traten 
gegeben. 

©cpueinebraten  tJoit  ber  bettle. 

(Roast  Leg  of  Pork.) 


$on  einem  jungen  ©djmeine  mirb  bie  Keule  genommen,  in  bem  ©elent  ein 
©infdjnitt  gemacht  unb  biefer  mit  gepcfter  ©atbei  unb  ,3miebeln  gefüllt  mit 
Pfeffer  nnb  @at$  baran.  SSenn  bag  $leifd)  ptb  gar  ift,  mirb  bie  |>aut  einge= 
ferbt,  aber  nicp  big  in  bag  $teif$  pnein.  Slpfelmug  unb  Kartoffeln  füllten 
bap  gegeben  merben.  SDie  ©auce  mirb  ebenfo  gemacht  mie  bei  SJtinberbraten, 
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inbem  matt  baS  überjxüffige  ^ett  abnimmt  uttb  9ttef)l  in  bie  23ratenbrüf)e  rüf)rt. 
Sßaffer  mirb  beigefügt,  um  fie  bünner  unb  gerabe  red)t  p machen.  $n  einer 
©aucenfdjüffel  aitfptragen. 

©etodjtc  ©djmettt§feule. 

(Boiled  Leg  of  Pork.) 

3um  ®od)en  rnäljlt  man  eine  fteine,  fefte,  feiere  ®eule,  unb  reibt  fie  gut  mit 
©alj;  läfjt  fie  bamit  eine  äBodje  ober  gef)n  Sage  liegen,  fie  üon  geit  p $eit 
mieber  reibenb  unb  ummenbenb.  ©ine  ©tunbe  üor  bem  ®od)en  legt  man  fie  in 
talteS  SBaffer,  moburd)  bie  $arbe  oerbeffert  mirb.  $äuft  man  baS  $leifd)  fd)on 
gefallen,  fo  mufj  man  ficf)  mit  bem  Slusmäffern  nacf)  ber  üorfjerigen  3eit  be§  ©in= 
fat§en§  richten. 

©S  mirb  in  großem  ®ocf)topfe  aufgefe^t,  mit  genügenb  äöaffer,  um  e§ 
gan$  p bebecfen;  perft  mn§  eS  langfam  in’S  ®od)en  tommen  unb  babei 
gut  abgefdjaumt  merben,  bann  fo  meitertod)en,  bis  eS  tueicT)  mirb;  läftt  man  es 
p ftart  tod)en,  fo  mirb  ber  untere  fdjmale  £f)eit  p früt)  gar,  lange  üor  bem 
SDüttetttjeile.  ©elbe  9tüben  (carrots),  mei^e  SUtbett  ober  ißaftinafen  tonnen 
mit  bem  $leifdj  getobt  unb  pnt  S^eil  bei  bem  ©arnirett  ber  ©djiiffel  gebraust 
merben. 

2)ie  $eit:  $ür  eine  ®eule  üon  ad^t  )ßfunb  rechnet  man  brei  ©tunben 
pnt  2)urdjtod)en,  üon  ber  geitan,  mo  fie  mirflid)  put  ®od)en  tömmt;  nnb  im= 
mer  mufj  man  biefeS  nur  gelinbe  unterhalten, 

^oteßte  Hott  frtftfjem  ©djtoetitefletfdj. 

(Fresh  Pork  Pot-Pie.) 

©in  Ütippenftüd  (spare  rib)  mirb  getodjt,  nad)bent  man  baS  fjett  abgenom= 
men  nnb  bie  ®nodjen  eingefnadt  tjat.  2)er  ©dfaum  mirb  abgefdjöpft,  fomie  er 
auffteigt,  nnb  menn  baS  $leifcf)  meid)  mirb,  fo  giebt  man  ©al§  uttb  Pfeffer  barait. 
©ine  tjalbe  ©tnnbe  üor  ber  ©ffenSjeit  mirb  bie  23rüf)e  mit  SJtetjl  üerbidt.  $n 
einen  anberen  Reffet  giebt  man  nun  bie  ®nodjen  unb  bie  rneifte  ©attce,  man  lagt 
über  bem  fjleifdj  nur  genug,  um  es  bis  pm  erften  Slbfa|,  ber  auf  bem  Dfen 
tuljt,  einen  $011  tjodj  p bebeden;  eine  Trufte  mirb  bapgegeben,  ber  Stopf  feft 
pgebedt  nnb  nun  muß  eS  fünfnnbüier^ig  Minuten  lang  ftetig  todjen.  Um  bie 
Trufte  p matten,  mirb  ein  f l e in  e § ©tüd  Butter  in  leistem  Steig  üerarbeitet, 
biefer  bünn  auSgerodt,  in  fleine,  üieredige  glatten  üerfdjnitten,  bie  auf  bem 
33adbrette  p meiterem  Slufge^en  liegen  bleiben,  bis  fie  gang  leidjt  finb.  ®ein 
beimpf  follte  entmeidjen  tonnen  beim  ®od)en  unb  biefeS  fottte  auf  Minen  fjall 
unterbrochen  merben. 
n ' 
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©erratene  ÄtBeMrippett. 

(Koast  Spare-Eib.) 

Sie  rauben  (£nbe  merben  nett  abgefepnitten,  bie  Sitten  iit  her  gratte  einge= 
fnaett  nnb  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingerieben  nnb  beftreut;  baraitf  merben  fie  mit 
^uterfüttung  belegt  unb  guf amntengef erlagen,  feft  gugenätjt  nnb  bann  mit  einem 
9ßint  Söaffer  in  einer  Bratpfanne  in  ben  Ofen  gefept,  öfter  begaffen  nnb  umge= 
fetjrt,  fobafs  beibe  ©eiten  gteid)  gar  nnb  gut  gebräunt  merben. 

Set  Mrbraten. 

(Pork  Tenderloins.) 

Sie  Senbertoing  fdjmeden  gang  nnäpnttd)  ben  anberen  Steilen  üom  ©cpmein. 
9Ean  tann  fie  braten  ober  röften,  bei  ber  tepteren  SSeife  mirb  giemtidj  oiet  But= 
ter  barüber  ejetfjan,  menn  fie  auf  bie  peipe  ©djüffet  gum  Stuftragen  gelegt  mer= 
ben.  $n  ber  Pfanne  brät  man  fie  mit  ©cpmatg  nnb  menbet  fie  um,  bamit  fie 
gang  gar  merben;  bann  nimmt  man  fie  aug  ber  Pfanne  unb  pätt  fie  peip,  big  bie 
©auce  mit  SJZept  üerrüprt  marb ; menn  eg  nidjt  genug  ift,  giebt  mau  nod)  etmag 
Butter  ober  ©d)matg  gu,  rüprt  big  bie  ©ance  braun  ift  unb  giefgt  bann  and)  nod) 
etmag  SJUtcp  ober  Bapm  pinein;  bann  mirb  bieg  über  bag  $teifcp  gef djüttet. 
Sind)  etmag  Söorcefterfpire  ©ance  tann  noep  naep  ©utbünfen  gu  ber  ©auce  ge= 
brauet  merben. 

(©tfjmcinef(eif^=^oteIetteu. 

(Pork  Cutlets.) 

Siefe  merben  üom  Beine  abgefepnitten,  bie  £>aut  abgetrennt,  bag  $^ipp  in 
nette  f$mmn  gebracht  unb  etmag  geftopft,  bann  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftreut. 
(Sinige  (Sier  merben  gut  auf  einem  flauen  ©efepirr  üerfeptagen  unb  eine  SEifcpung 
Don  Brobfrunten,  gepadten  Benebeln  unb  ©atbei  auf  einem  Setter  bereit  gepat= 
ten. 

Sn  einer  Bratpfanne  mirb  ©djmatg  ober  Bratenfett  auf  ben  Ofen  gefept 
nnb  menn  eg  fiebenb  peip  ift,  merben  bie  Kotetetten  pineingetegt,  nadjbem  fie  erft 
in  (£i  getnntt  nnb  bann  in  Krumen  gemätgt  maren.  ©ie  merben  gmangig  big 
breipig  Sttinitten  tang  gebraten,  babei  öfter  untgefeprt.  SZadjbem  fie  aug  ber 
Pfanne  genommen  mürben,  fdjöpft  man  bag  $ett  üon  ber  ©auce,  rüprt  fie  mit 
etmag  äftept  ab,  läpt  fie  nod)  einmat  aitffodjeu  nnb  fdjüttet  fie  auf  bie  ©d)üffct 
um  bie  (Sotetetten.  Stpfetmug  mirb  mit  biefern  ®ericpt  aufgetragen. 

SJtan  tann  bie  ßoteletten  and)  bämpfeu  (ober  fdjmoren)  ftatt  fie  gu  braten. 
Sttan  giebt  bann  etmag  SBaffer  gn,  täpt  fie  getinbe  brobetn,  big  fie  üottftänbig  gar 
finb  nnb  täpt  fie  gut  bebedt,  auper  memt  man  abfd)äumen  mitt. 
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<©d)tt)cm£fteip*©d)ttitfen  mit  Gebratenen  5lepfettt. 

(Pork  Chops  and  Fried  Apples.) 

SDie  „©gopg"  (fteine,  abgegadte  ober  abgefdjnittene  ©tüde  ©dpeinefteip) 
merben  mit  ©atg,  Pfeffer  unb  ©atbei  beftreut,  bann  in  SBrobfrunten  umgefegrt; 
fie  werben  ungefähr  gmangig  9Jtinnten  lang  gebraten  ober  big  fie  gar  finb.  9Jtan 
legt  fie  bann,  auf  eine  ©cgüffet  unb,  mit!  man.  ©auce  bagu  gaben,  fo  giebt  man 
einen  Speit  beg  25ratfetteg  in  ein  anbereg  ©epirr  unb  riigrt  eg  mit  SÜßegt  ab. 
Staun  toerben  Stepfet  gebraten,  bie  man  gefefjätt  unb  in  rmtbe  ©djeiben  Oon  etwa 
breiüiertet  $ott  SDide  gefegnitten  gat,  fobag  bag  ®erngegüufe  in  ber  SDZitte  jebeg 
©tüdeg  bleibt,  metdfeg  man  bann  geraugftpt.  Söenit  fie  auf  einer  ©eite  braun 
finb,  fo  menbet  man  fie,  mie  ißfannenfuegett,  auf  einem  befoitberen  SBtedp  obep 
2)edet  unb  lägt  fie  gar  merben,  man  tegt  fie  unt  bie  ©gopg  ober  auf  eine  ©d)üf= 
fet  für  fieg. 

Gebratene  ©djmcitteftcifd)=6d)mttcn. 

(Fried  Pork  Chops.) 

Stiefe  merben  mie  §ammetfd)nittcn  gebraten.  Söeitn  mau  ben  2Burftge= 
pmad  mag,  fo  ftreut  man  auger  Pfeffer  unb  ©atg  and)  ©atbei  unb  23ognen= 
traut  barüber;  miCC  man  ©auce  gaben,  fo  fdjöpft  man  bag  obere  $ett  aug  ber 
Pfanne,  giebt  9fte gt  gu  ber  SSratbrüge  unb  gerrügrt  eg  big  feine  Stumpen  rnegr 
barin  finb,  giebt  noeg  ©atg  unb  Pfeffer  unb  ein  $int  füge  Sftitdj  bagu,  lägt  fie 
auffoegen  unb  giegt  fie  in  eine  ©aucenfcpffet. 

©pmttefteip=$aftetc. 

(Pork  Pie.) 

©tmag  einfaeger  Steig  mirb  guredft  gemadjt.  $ont  Senbenftüd  merben  brei 
ober  üier  ^Sfunb  bom  bieten  ©nbe  mit  menig  fjett  genommen,  biefe  merben  in 
fep  biinne  ©epiben  gefepitteu,  etma  brei  ^ott  taug  unb  gmei  gott  breit,  unb 
eine  ©d^ic^t  baoon  in  ein  SSadgefcprr  gefegt,  ©ine  -fpaitbood  ipeterfitie  mirb 
gut  gemapen  unb  feingepeft,  aueg  eine  ^miebet.  ©in  menig  perbon  mirb  über 
bag  $teifd)  geftreut,  aueg  etmag  Pfeffer  unb  ©atg.  ©ine  anbere  ©djidjt  bon 
fjteip  mirb  pneingetegt,  barüber  bie  SBürgen  unb  fo  abmeegfetnb,  big  bag  ©e= 
pirr  angefütXt  ift.  Staun  mirb  eine  Stoffe  bott  ^raftbrüge  unb  SSBaffcr  barüber 
gegoffen  unb  einen  ober  gmei  Söget  bott  ©atfnp.  ©tmag  Steig  mirb  um  ben 
9tanb  beg  ©eftgirreg  getegt,  bann  ber  Stedet  bon  Steig  barüber  unb  nun  mirb 
bag  ©eriegt  in  einen  geigen  SBadofen  geftettt.  ©oltte  ber  Steig  gu  braun  mer= 
ben,  fo  fegt  man  bag  ©efüg  an  einen  npt  fo  geigen  Sptag  im  Ofen  ober  bedt 
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©dfreibpapier  barüber;  eg  muf)  gmei  ©tunben  lang  baden,  9Jtand)e  toctjen  bag 
gteifd)  erft  eine  äöette,  ef)e  fie  bie  Krufte  barüber  legen. 

• — a t m e r |)  o n f e,  © f)  i c a g o. 

$ot=$ie  bmt  ©djmeineftetftfj. 

(Pork  Pot-Pie.) 

©tüde  non  magerem,  gefallenen  ©d)meinefteifd)  nnb  einige  ©d)nitten  non 
fettem  ©atjfteifdj  merben  mit  t)eif)em  äöaffer  gnt  abgebrütjt,  nm  bie  fähige 
©djärfe  jn  mitbern.  darauf  mirb  bag  f^teifcb)  in  einem  Reffet  mit  faltem  äöaf= 
fer  anfgefe^t  nnb  eine  ©tunbe  tang  getobt,  feft  gugebedt,  bann  mirb  Pfeffer 
bagu  gegeben;  and)  ein  tjatbeg  SDutjenb  Kartoffeln,  in  Giertet  gefdjnitten,  legt 
man  nod)  fjinein.  äöenn  Sldeg  mieber  im  Kochen  ift,  inerben  Ktöffe  f)ineinge= 
fetd,  nadj  bem  fotgenben  Stejept  gemalt: 

©in  Sßint  fanre  ober  SSuttermitd),  gtnei  gutnerfd)tagene  ©ier,  ein  Stjeetöffet 
nod  @al$,  einen  tnabpen  5£t)eetöffet  nod  ©oba  in  einem  ©fftöffet  nod  äöaffer  auf* 
getöft  nnb  foniet  äßet)!,  um  einen  feften  S£eig  gu  madjen.  S)ieg  tnirb  bei  ßöffetn 
nod  in  bie  fodjenbe  äküfje  gefegt  nnb  muff  bann  nod)  nier^ig  äftinuten  meiter 
fodjen. 

©djmeutefleifd)  uttb  SBofjnen.  (©ebadett.) 

(Pork  and  Beans.  Baked.) 

3mei  Onart  meifje  SBotjnen  merben  am  Stbenb  Oor  bem  ©ebraut^  nertefen 
nnb  bann  über  äiadjt  in  tattern  äöaffer  eingemeidjt.  Stm  borgen  mäfdjt  man 
fie  nnb  giebt  anbereg  äöaffer  barüber,  täfft  fie  bamit  fiebenb  pei§  merben,  bann 
giefft  man  bag  äöaffer  ab  nnb  anbereg,  fjeiffeg,  barauf.  äftit  ben  SBolfnen  täjft 
man  ein  ©tüd ' gefat^eneg  ©dfmeinefteifd)  mit  tiefen  ©infdptitten  fodjen,  genug 
für  fünf  ober  fedjg  ©d)eiben.  SDieg  fodte  tangfam  fodjen,  big  bie  23ot)nen  meid), 
aber  nid)t  breiig  fiitb,  bann  mirb  ein  ©fjtöffet  nod  äftotaffeg  nnb  ein  5£t)eetöffet 
nod  ©oba  angegeben,  Stdeg  gut  burdjgerütjrt,  in  ein  tiefeg  ©efäfj  gefdjüttet  nnb 
anberttjatb  ©tunben  gebaden.  äöenn  man  fein  ©djmeinefteifdj  mitbaden  mid, 
fann  man  bie  35ofjnen  fallen,  mäfjrenb  fie  formen  nnb  ein  ©tüd  Söutter  pgeben, 
menit  mau  fie  in  ben  Ofen  fe|t. 

$Boftoncr  ätrt,  ©^mcinefteif^  uttb  SBofjnen  psubmiten. 

(Boston  Pork  and  Beans.) 

©in  Quart  fteine,  meifje  33otjnen  mirb  forgfättig  nertefen  nnb  über  üftadjt  in 
tattern  äöaffer  gemeint,  ätm  dJtorgen  merben  fie  abgemafdjen,  nod)  einmal  'in 
anberem  äöaffer  abgefpütt  nnb  bann  mit  reidjtid)  tattern  äöaffer  nnb  einem  tleU 
neu  ©tüd  ©oba,  nid)t  größer  atg  eine  ä3ot)ne,  aufgefetd.  äöenn  fie  fodjen,  mirb 
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baS  Sßaffer  nochmals  abgefdjüttet  unb  fie  merben  in  anberem  SBaffer  fünfweßn  - 
Minuten  lang  gefodjt,  ober  bis  bie  $aut  aufpringt,  menn  man  fie  IjerauSttimmt 
nnb  barüber  bläft.  9inn  läßt  man  bie  Boßnen  abträufeln,  ttjnt  fie  in  einen 
irbenen  Slopf  mit  etnem  ©ßlöffel  üod  ©alj,  beberft  fie  mit  heißem  äöaffer  unb 
legt  ein  Sßfunb  gefabenes  ©djmeinejleifdj  in  bie  äftitte,  meldjeS  erft  in  Jjei^em 
SSaffer  abgebrüht  unb  in  ber  $aut  eingeferbt  mürbe,  um  bie  ©teilen  für  bie 
@cßnitten  bemerflicß  §u  machen.  SDer  S£opf  mirb  in  einen  !§ei§en  Dfen  gefteüt, 
morin  man  ben  $nßalt  f ecß3  ©tunben  baden  läßt.  S)er  Dfen  barf  nur  mäßig 
beiß  fein,  fiebenbeS  SBaffer  mirb  nacßgegoffen,  megen  ber  Berbunftung,  bamit  bie 
Boßnen  feucht  bleiben.  SBenn  baS  $leifcß  eine  Trufte  befommt  unb  gar  auS= 
fieb)t,  fo  mirb  eS  ^erau^genommen,  bamit  eS  nicfjt  auSeinanber  fällt  bei  all  gu 
langem  Baden. 

Gefalweneg  ©(ßmeinefteißb  ju  braten. 

(Fried  Salt  Pork.) 

3)ieS  mirb  in  bnnne  ©Reiben  gefcßnitten  unb  in  tattern  Söaffer  etmaS  auSge* 
Wogen,  bann  in  SUteßl  umgebrelft  unb  gebraten,  bis  eS  eine  fjärttidje  Trufte  er^ 
ßält.  2Bid  man  eS  fd^nett  bereiten,  fo  gießt  man  focßenbeS  SBaffer  über  bie 
©Quitten,  läßt  fie  bamit  einige  Minuten  tang  fielen,  feitjet  fie  ab,  mätjt  fie  in 
^ließl  nnb  brät  fie.  Bon  bem  $ett  in  ber  Pfanne  gießt  man  baS  meifte  ab  unb 
rüfjrt  bann  in  bie  Pfanne  wmei  ©ßlöffel  oolt  9J ießt,  ein  ?ßint  9ttilcfj,  Pfeffer  unb 
©alw,  menn  bieS  oietteicfjt  ju  feßr  ausgewogen  mar;  bieS  läßt  man  auffocßen  unb 
gießt  es  in  eine  ©aucenfdjüffet.  ©in  Stfjeetöffet  oott  geßadte  ^ßeterfitie  giebt  ber 
©ance  ein  appetitliches  Stnfeßen. 

Gefabenes  ©djmeinefleißb  geröftet. 

(Grilled  Salt  Pork.) 

Än  nimmt  ganw  bünne  ©dfnitten  üon  bem  biden  Stßeile  eines  gefatgenen 
©eitenftüdeS,  üon  meißem  Slnfeßen  unb  nur  menig  mit  hagerem  geftreift,  ßätt 
eine  nad)  ber  anbern  auf  einer  Gabel  üor  ein  ftarfeS  f^euer,  um  es  fcßnell  gu 
röften;  es  mirb  öfter  in  ein  Gefäß  mit  fattem  SBaffer  getaucht,  bamit  baS  fjfett 
abftießt  unb  eS  gart  mirb.  $ebeS  ©tüd  fottte,  menn  eS  fertig  ift,  in  eine  marme, 
bebedte  Pfanne  gelegt  merben  unb,  menn  2HteS  gar  ift,  muß  es  ßeiß  anfgetragen 
merben. 

Gebratener  ©djinfen  mit  Giern. 

(Fried  Ham  and  Eggs.) 

SDümte  ©cßnitten  üon  ©hinten  merben  in  eine  beiße  Bratpfanne  gelegt,  nadp 
bem  man  bie  ©cßmarte  ober  $aut  abgefdhnitten  ßat.  Bian  menbet  fie  oft,  bis  fie 
eine  gute  Trufte  haben  nnb  giebt  moßt  2ld)t,  baß  fie  mcßt  anbrennen;  in  brei  9Jti* 
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nuten  finb  fie  gor  genug.  9Jian  legt  fie  ouf  eine  heijfe  ©chüffel,  bann  giejft  man 
ba§  O’Ctt  au§  ber  Pfanne,  ba§  obere  ab  unb  giefjt  bie§  mieber  in  bie  in= 
gmifdjen  gut  auggefpülte  Pfanne.  Sie  ©ier  merben  erft  in  eine  Untertaffe  ge= 
fotogen,  jebe§  allein,  bamit  nicht  etma  ein  fdjledjteg  gmifdhen  bie  guten  fomjrnt, 
man  läfft  fie  auch  einzeln  in  ba§  fodjenbe  $ett  gleiten.  $u  menben  brancfjt  man 
fie  nicht,  man  gießt  mit  einem  Kochlöffel  ba§  ^eiße  $ett  über  bie  obere  ©eite; 
bie§  öfter  mieberljolt,  macht  fie  gar  genug.  SDret  Minuten  genügen  prn  SDurdEp 
braten;  ba§  Söeiße  muff  noch  burdhfidhtig  fein,  fobaff  ba§  Dotter  burdjfdjeint. 
©ie  merben  mit  einer  flehten  SBlechfchippe  l)eran§genommen,  ba§  fjfett  mirb  abge= 
goffen  unb,  mettn  ba§  Söeiße  etma  gerfept  unb  gu  braun  ift  in  ben  änderen  3täns 
bern,  fo  merben  biefe  abgetrennt,  ©in  ©i  (Spiegelei)  mirb  auf  jebe  ©hinten* 
fdtinitte  gelegt  unb  bie  ©chüffel  recht  heift  auf  ben  S£ifd)  gebracht. 

kalter  ©ped  mtb  ©ter. 

(Cold  Bacon  and  Eggs.) 

©ier  unb  ©ped,  bie  etma  oon  einer  früheren  Ähtgeit  übrig  blieben,  fönnen 
in  fparfamer  SBeife  Oermenbet  merben,  mettn  man  fie  gufammen  fein  öerßadft  unb 
frifdje  ober  falte,  geftampfte  Kartoffeln  bapgiebt  mit  etma§  ©pedfauce,  mettn 
man  biefe  l jat,  unb  bieg  bann  gu  fleinen  Fällen  formt.  SDiefe  merben  in  roljent 
©i  unb  ©raeferfrumen  gerollt  unb  in  berfelben  Slrt  mie  ©ier,  in  ber  Pfanne  auf 
beiben  ©eiten  hellbraun  gebraten.  $eif3  aufgutragen;  gut  al§  SSorfoft. 

^letfdjrefte  p bernjertpen* 

(ScrappeL) 

$Die§  ift  ein  reeßt  fd)madhafte§  ©eridft.  Kopf,  $erg  unb  anbere  magere 
Slbfaüe  oon  ©dfmeinefleifd;  merben  gelocht,  big  ba§  $leifdh  fi<h  leidet  oon  ben 
Knochen  trennt,  f^ett,  Knorpel  unb  Knochen  merben  ljerau§gefud)t  unb  ba§ 
$leifd)  mirb  feingeßadt.  S)ie  SSrülje,  morin  e§  gelodet  mürbe,  ftellt  matt  fatt, 
nimmt  fpäter  bie  bidjte  Weltlage  oon  ber  Oberfläche  ab  nnb  fept  fie  mieber  gtt 
$euer.  SBettn  fie  foeßt,  mirb  ba§  ge^adte  $leifdh  ^ineingefdjüttet,  gut  gepfeffert 
unb  gefalgen.  Sßachbem  bieg  aufgelöst  hat,  üerbidt  man  e§  mit  Maismehl,  itt 
ber  Slrt,  mie  man  SBrei  (mush)  baüon  macht,  inbem  man  e§  fangfatn  burdj  bie 
Ringer  gleiten  läßt,  bamit  feine  Klumpen  entstehen.  3)iefe§  mirb  eine  ©tunbe 
lang,  bei  beftäitbigem  Umrühren,  gelocht  nnb  itadjljer  läßt  man  e§  ttodj,  auf  bern 
©fett  gurüdgefteüt,  langfam  meiter  brobeltt.  SBetttt  e§  genug  gefodjt  hat,  fd^üt* 
tet  man  ba§  ©ange  in  eine  lange,  öieredige,  nicht  gn  tiefe  SSledjpfanne,  moburd) 
e§  in  $orm  gebracht  mirb.  23ei  faltem  Sßetter  hält  fid)  bieg  SBo^en  lang,  $tt 
©djeiben  gefdjnitfen  mtb  gebraten,  mie  ntatt  e§  bei  „SUtufh"  thut,  giebt  e§  ein  an* 
gctteltmeä  uttb  babei  billiges  grühftüd^geridht. 


161 


$ I e i f dp©  p e i f e tt. 

Bitten  getäfelten  ©d)ittfen  p Baden. 

(To  bake  a Ham.  Corned.) 

©in  mittelgroßer  ©cbinfen  tuirb  §ef)tt  ober  pölf  ©tnnben  lang  auSgemäffert, 
bann  fc^netbet  ntan  alles  Unanfehnliche  üon  ber  Oberfläche,  trodnet  ißn  ab  unb 
bebedt  ihn  bid  mit  einem  £eig,  aus  Sftehl  nnb  SBaffer  gemacht  (£r  mirb  in  ein 
irbeneS  33adgejd)irr  gelegt  unb  in  mäßig  heilem  Ofen  gebaden.  üBemt  er  gar 
ift,  mirb  bie  Seigfrufte  befjutfam  abgenommen,  eine  Traufe  bon  auSgefdjnittenem 
^Papier  um  baS  ^niegelent  befeftigt  nnb  geriebenes  SSrot  über  bie  fette  Ober= 
fläche  beS  ©dfinfenS  geftreut,  ober  man  giebt  if)m  eine  ©lafur  nnb  üerprt  ihn 
mit  allerlei  ©rünjeug.  2)er  ©djinten  muß  oier  ober  fünf  ©tnnben  baden;  er 
bet)ätt  fo  einen  riet  feineren  ©efchtnad,  als  menn  er  gelodet  mirb. 

©(httmnSfitfje  ettipmadjctt. 

(Pigs’  Feet  Pickled.) 

gmölf  ©cßmeinSfüße  merben  rein  abgefchabt  nnb  gemafdjen,  bann  in  einen 
£opf  gelegt  mit  genug  heilem  (aber  nicht  fochenbem)  SBaffer  um  fie  p bebeden. 
SBenn  fie  tßeilmeife  gar  finb,  mirb  ©al§  bap  gegeben.  Um  fie  gan^  meid)  p 
lochen,  gebraucht  man  oier  bis  fünf  ©tnnben.  @ie  merben  bann  in  einen  ©tein= 
topf  gepadt  nnb  mit  heilem,  gemühtem  @ffig  begoffen.  $n  ein  ober  pei  Sta= 
gen  lann  man  fie  gebrauten.  S33iH  man  fie  pm  $rüt)ftüd  haben,  fo  fpattetman 
fie,  macht  einen  $£eig  üon  pei  ©iern,  einer  Slaffe  -DUld),  ©alj,  einem  Sheelöffel 
üoü  Butter  unb  SP^eßl  genug,  um  ben  5£eig  ziemlich  fteif  p machen;  jebeS  ©tüd 
mirb  hineingetunlt  unb  in  heilem  ©chmalj  gebraten.  Ober  man  tunlt  es  in 
gefdjlageneS  @i  nnb  9Jiehl.  OieS  ift  ein  gutes  ©ericfjt,  falt  ober  marm  p 
effen. 

©eloxier  ©djittfen. 

(Boiled  Ham.) 

^nerft  mirb  aller  ©taub  nnb  ©chimmel  entfernt  burd)  SXbmiftfjen  mit  einem 
groben  .Xudje,  SDantt  meidjt  man  ben  ©cfjinfen  eine  ©tunbe  lang  in  faltem 
SBaffer  ein,  morauf  er  grünblich  abgemafchen  mirb.  9ftan  fdpeibet  mit  fd)arfem 
Keffer  bie  oerhärtete  Oberfläche  üom  oberen  unb  unteren  ©nbe  beS  ©d)infenS 
ab.  2) ann  mirb  er  mit  faltem  Sßaffer  auf  baS  $euer  geftettt  unb  langfam 
pm  ®od)en  gebracht  unb  fo  gehalten;  panjig  Ginnten  «Beit  merben  auf  jebeS 
$fmtb  $teifdj  gerechnet.  ©S  erforbert  oier  ©tnnben,  um  einen  ©djinfen  üon 
pölf  ®nnb  ©emidjt  gehörig  gar  p lochen.  Ungarer  ©djinfen  ift  ein  nnge= 
funbeS  (Sffen.  äöemt  ber  ©djinfen  marm  anfgetragen  merben  foH,  fo  mirb  bie 
|)aut  abgefdjält  nnb  ber  ©djinlen  auf  eine  ©djüffel  gelegt,  bie  fette  ©eite  nach 
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oben,  bann  mirb  bie  Dberflädje  mit  Rieden  bon  geflogenem,  fdjmargent  Pfeffer 
übertupft.  Sind)  merben  einige  gange  helfen  f)ineingeftedt. 

©od  ber  ©djinfen  tat!  genoffen  merben,  fo  läfjt  man  iljn  im  Sopfe  big  bag 
SBaffer  fall  ift,  morin  er  gefönt  mürbe.  Sieg  madjt  iljn  faftiger.  (Sr  mirb  in 
berfelben  SBeife  aufgetragen  mie  ber  Ijeifje. 

©eröftetcr  ©Stufen. 

(Broiled  Ham.) 

Ser  ©hinten  mirb  in  bünne  ©djeiben  gef  glitten,  meniger  alg  einen  biertet 
^ott  bid.  Sie  $aut  mirb  nett  bon  jebem  ©tüd  abgefdjnitten,  ebenfo  ber  bom 
dtaudj  üerfjärtete  fRanb.  Sßenn  ber  ©hinten  fef)r  falgig  ift,  fo  legt  man  iljn 
eine  ©tunbe  lang  bor  bem  ®od)en  in  I a 1 1 e g SBaffer,  bann  reibt  man  iljn  mit 
einem  trodenen  Sudje  ab.  ©djinfen  fottte  nie  in  Ijeifjem  ober  taumarmem  3Baf= 
fer  auggemäffert  merben,  meil  babon  bag  fjleifdj  gälje  mirb. 

Sie  ©tüde  merben  nun  über  einem  ftarfen  $euer  geröftet  unb  babei  fortmäl)= 
renb  umgebreift.  $n  fünf  SRinuten  finb  fie  fertig  nnb  füllten  bann  bireft  bon 
bem  dtofte  auf  einer  marnten  ©Rüffel  mit  ein  menig  Butter  nnb  etmag  Pfeffer 
auf  jebem  ©tüde  aufgetragen  merben.  Sßenn  man  ©djinfen  ober  ©ped  nadj 
bem  traten  ober  Höften  bei  bem  $euer  fielen  läfjt,  mirb  bag  $leifdj  halb  gälje 
nnb  berliert  bie  moljlfdjmedenben  ©äfte. 

Sludj  talter,  getobter  ©djinfen  Iäf3t  fid)  fefjr  gut  röften  unb  dRandje  gieljen 
iljn  gu  biefem  (Sebraudje  bem  roljen  bor. 

©ejjatfter  ©djinfett  tttt  Sopfe. 

(Potted  Ham.) 

2luf  gmei  ißfunb  mageren  ©djinfen  rechnet  man  ein  ^funb  fetten,  gmei  Sljee= 
töffel  üod  geflogene  9Rugfatblütl)e,  eine  fjatbe,  gerriebene  ÜRugfatnufj  unb  etmag 
mefjr  alg  einen  Ijalben  Sljeelöffel  bod  (Sapenne^feffer. 

Ser  ©djinfen  mirb  berljadt,  bag  SSRagere  nnb  fjette  gufammen,  in  bem  obigen 
SSerljältnifj  nnb  bann  in  einem  SRörfer  feingeftofjen,  bann  mit  bem  (£apeuue= 
Pfeffer,  ber  dRugfatnufj  nnb  üRugfatblütlje  gemürgt;  biefe  SRifcfjung  mirb  bann 
in  ein  tiefeg  Söadgefdjirr  getljan  unb  eine  Ijalbe  ©tnnbe  lang  gebaden;  barauf 
padt  man  eg  feft  in  einen  ©teintopf,  füdt  ben  Sopf  mit  gereinigtem  ©djntalg 
auf  unb  bedt  iljn  bictjt  gu;  ein  ©tüd  bideg  Rapier  mirb  nodj  barüber  ge= 
Hebt 

2öenn  bieg  gut  gemürgt  mirb,  Ijält  eg  fitf)  im  SBinter  eine  lange  ^eit  unb  ift 
feljr  gut  alg  Beilage  gum  23utterbrob  nnb  audj  in  anberer  döeife  gn  üer= 
brattdjeu. 
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33oIogua=2öurft.  (©efodjt.) 

(Bologna  Sausage.  Cooked.) 

,gmei  ^ßfunb  mageres  ©c^tuetueftetf cf),  gmei  ^ßfunb  magere§  Mbfleifdj,  jmei 
sjffunb  frifdjeS,  mageres  SfttnbjTetfdj,  gmei  ?ßfitnb  fettes,  gefabenes  ©djmeine= 
fleifd),  ein  ^Sfurtb  dtinbernierenfett,  geljn  Grftföjfel  üod  gepuloerter  (Salbei  unb  je 
eine  Uttse  ^eterfilie,  23of)nerdraut,  Sftajoran  xtrtb  S^miatt  gemifdjt.  ,8mei 
Teelöffel  tmd  (£ai)enne=$ßfeffer,  ebenfooiel  fdjmarjen  Pfeffer,  eine  geriebene 
ÜDiuSfatnnfj,  ein  $£f)eelöffel  t>oU  helfen,  eine  feingefjadte  Riebet,  ©alj  nacf)  ®e= 
fdjmad.  fleifd)  unb  $ett  merben  ge^adt  ober  gemalten,  bann  gemüht  nnb  in 
Odjfenbärme  geftopft ; biefe  merben  gugebnnben  nnb  an  üerfdjiebenen  ©teilen  ein* 
gepridelt,  bamit  ber  imtft  entmeidjen  fann.  darauf  merben  fie  in  IjeifjeS,  nid)t 
fodjenbeS  SBaffer  gelegt,  meines  ntan  aHmäfjlid)  prn  (Sieben  bringt,  moranf 
man  fie  eine  ©tunbe  tang  gelinbe  fodjen  läfjt.  S)ann  merben  bie  SBürfte  fjerauS- 
genommen  nnb  gum  Srodnen  in  ber  ©omte  auf  reines,  frifdjeS  $eu  ober  ©trolj 
gelegt.  SDie  Söürfte  merben  bann  mit  Del  ober  gefdjmolgener  Butter  eingerte= 
ben  unb  in.  einem  füllen,  trodenen  fetter  aufbemaljrt.  SBid  mau  fie  langer  atS 
eine  28od)e  galten,  fo  reibt  man  bie  Slufienfeite  mit  Pfeffer  ober  ö'ngmer  ein, 
maS  üor  beut  ($ebraudj  mieber  abgemafdjen  mirb.  ©ie  merben  ofjne  meitereS 
föSdjen  aufgetragen.  9ttan  fdjneibet  ntnbe  ©djeibeit  unb  legt  (£itronenfd)eiben 
um  ben  Üianb  ber  ©Rüffel,  ba  SJtandje  gerne  bie  Sßurft  mit  bem  ©aft  effen. 
51ud)  geräudjert  ift  fie  feljr  gut. 

äöurft,  mie  fte  auf  beut  Sattbe  geutadjt  mirb. 

(Country  Pork  Sausage.) 

@ed)S  Sßfunb  mageres,  frifdjeS  ©djjmeinefteifd),  brei  $funb  fjett  üom  91üden* 
ftüd,  brei  ©fllöffel  üod  ©alj,  §mei  öon  ft§margem  Pfeffer,  üier  ©fjlöffel  öod  ge= 
fto^ener  unb  gefiebter  ©atbei,  gmei  öon  SBofjnenfraut.  2)aS  magere  unb  fette 
©djmeinefteifd)  mirb  gut  gnfammenöerfiadt,  bie  ©emürge  merben  mit  ber  |>anb 
burd)gemifd)t,  bann  mu§  man  fdjmeden,  ob  baS  S5erf)ältnif3  berfelbett  reefjt  ift. 
3)ie  SUttfdjung  mirb  barauf  in  Jütten  geftopft,  entmeber  in  bie  gereinigten  ©in= 
gemeibe  beS  ©djmeineS,  ober  in  lange,  enge  deutet  öon  ftarfem  SütuSlin,  grofs 
genug,  um  eine  Portion  SBurft  für  eine  Familie  gu  Ijalten.  SDiefe  merben  mit 
bem  $leifdj  angefüllt,  in  gefdjmolgeneS  ©djrnalg  getankt  unb  an  einen  füllen, 
trodenen,  bunllen  ^la|  gelängt.  9ftand)e  £eute  gieren  oor,  baS  fleifd)  in 
©teintöpfe  gu  paden  mit  gefdjmotgenem  ©djmalg  barüber  unb  gut  öerbedt,  um 
es  bann  l)erauSgunel)men,  menn  es  gebraudjt  mirb.  kleine,  runbe  glatten  mer= 
ben  mit  ben  Rauben  baranS  geformt  unb  bann  braun  gebraten.  9ttand)e  mögen 
gerne  nod)  ntef)r  äBürge  baran  mie  Hellen,  9JtuSfatnuf3  nnb  9JiuSfatblütf)e,  bodj 
ift  bies  ©efdjmadsfadje.  — arion  §arlanb. 
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SBurft  51t  braten. 

(To  try  Sausages.) 

©in  Heines  ©tüd  Butter  ober  ©tjmalä  toirb  tn  ber  Bratpfanne  gefdjmoljen, 
bie  SBürfte  merben  mit  ber  (Sabel  geftodjen  bu'rd)  mehrere  ©teilen  ber  $aut,  bann 
in  baS  todjenbe  fjett  gelegt  unb  öfter  umgebrept,  bamit  fie  nidjt  plapen;  in  gepn 
Minuten  finb  fie  braun  unb  gar  genug.  üftod)  ein  Mittel,  baS  Elufplapen  ber 
SBürfte  p nerfüten  ift,  fie  mit  faltem  SSaffer  aufpfteücn  unb  allmälig  pm 
©iebepuntt  tommen  p taffen,  bann  baS  EBaffer  abpgiefjen  unb  fie  p braten. 
Bratmürfie  tarnt  man  and)  in  einer  Pfanne  im  Öfen  braten;  fie  merben  bann, 
menu  fie  aufangeu  braun  p merben,  öfter  umgebreljt;  auf  biefe  SBeife  oermeibet 
mau  ben  SDunft  unb  ftarten  ©erud)  im  £>aufe.  ©in  ^fnnb  mirb  in  einem  Ijeifjen 
Ofen  uad)  gefjn  Minuten  gar  unb  braun. 

©dpartemagcn. 

(Head  Cheese.) 

ERan  todjt  ben  Borbertopf,  bie  Dpren  unb  $üjie  unb  gute  ©tüddfen,  bie  üom 
frifdien  ©djinten  eines  erft  gefdfladjteten  ©djmeineS  abgefdjnitten  mürben,  fo 
lange  bis  baS  $Ieifd)  faft  öon  ben  Shtodjett  fädt.  darauf  fucfjt  man  bie  tnodjen 
IjerauS  unb  üerpadt  baS  S^ifc§  pntlidj  grob  in  einer  großen  £>adfd)ale,  morauf 
eS  mit  Pfeffer,  ©alg,  ©albei  unb  Bopnenfraut  (savory)  gemurrt  mirb.  SDamt 
mirb  eS  mieber  in  ben  ®effel  getljan  mit  eben  genug  Don  ber  ^odjbrüpe,  um  baS 
Einbrennen  p oerlpten  unb  gut  burdpärmt  uub  gemifc^t.  Etun  giebt  man  eS 
in  einen  ftarten  ERuSlimBeutel,  prept  biefen  pifdjen  pei  flauen  ©egenftänben, 
oben  mit  einem  beträdjtlidjen  ©emidjt  befcfjmert.  Eßenn  baS  ©ape  talt  unb  feft 
ift,  tarnt  man  eS  in  ©djeiben  fdjneiben  unb  talt  auffepen  ober  and)  in  ©ffig  auf- 
märmen. 

©djtnf'en  unb  ©ped  31t  pofcln.  (©tue  ^ret&Elnmeifttng.) 

(To  eure  Ham  and  Bacon.  A Prize  Becipe.) 

$ür  febe  punbert  $funb  ©hinten  rnadjt  man  eine  ^ötelbrüpe  öon  jetjn 
ißfunb  ©alg,  pei  ^pfunb  braunem  Buder,  pei  linken  ©alpeter,  einer  Unge  ro= 
tpern  Pfeffer  unb  üier  bis  oier  nnb  einer  palben  ©adone  Söaffer — gerabe  genug 
um  bie  in  ein  mafferbidjteS  ©efäfj  gepadtett  ©djinfett  p bebeden,  ober  bap  bie 
©algbrüpe  ftart  genug  mirb  um  ein  frifdjeS  ©i  p tragen,  b.  f).  auf  beut  EBaf* 
fer.  Buerft  merben  bie  ©djinten  mit  ©al^  eingerieben  unb  in  ein  $ap  gelegt. 
ERan  nimmt  bie  obigen  Beftanbtpeile,  ftellt  fie  in  einem  ©efäp  über  baS  $euer 
unb  Iäf3t  fie  fjeip  merben,  ittbem  man  fie  öfters  umrüljrt  unb  allen  ©djaum  ent- 
fernt. 
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ÜDtan  tä^t  fte  jeßn  Minuten  focßen,  bann  abfüßlen  unb  gießt  fie 
nnn  über  ba?  $leifcß.  3tacßbem  baffelBe  in  biefer  ^Srüf)e  fünf  bi?  fecß? 
äSodjen  gelegen  ßat  nimmt  man  e?  ßerau?,  mäffert  e?,  reibt  e?  ab  unb  rändert 
e?  oon  pei  bi?  bret  Sßodjen.  SBemt  Keine  ©tüde  ©pect  pei  SBocßen  lang  in 
btefer  Sßöfel  bleiben  ift  e?  genügenb. 

©djtnfen  unb  §tfd)e  p gattfe  pt  räubern. 

(To  smoke  Harns  and  Fish  at  Home.) 

9Jian  nimmt  ein  große?  $aß,  oerftopft  alle  ©palten  nnb  befeftigt  naße  bent 
33oben  beffelben  einen  Duerftod,  auf  melcßen  man  ba?  $leifcß  bangen  fann.  $n 
bie  ©eite  be?  fjaffe?,  naße  bem  oberen  ©ttbe  fcßneibet  man  ein  £ocß  pm  $erein= 
feßen  einer  eifernen  Pfanne,  bie  mit  |jtdorßßolp©ägemeßI  nnb  ©tüdcßen  üon 
grünem  $olj  angefüllt  mirb.  3htn  breßt  man  ba?  $°{3  um,  ßängt  ba?  pm 
iRäucßern  beftimmte  $leifcß  auf  ben  Duerftod,  feßt  bie  eiferne  Pfanne  burcß  bie 
Oeffnnng,  legt  ein  ©tüd  glüßenbe?  ©ifen  in  biefelbe,  bebedt  e?  mit  ©ägemeßl 
nnb  e?  ift  2lKe?  bereit,  ©in  großer  ©cßinfen  muß  §eßn  Sage  barin  bleiben  nnb 
ber  3taucß  ftarl  geßalten  tnerben.  Um  ©cßinfen  am  beften  p ßalten,  näßt  man 
fie  in  grobe  Sücßer  nnb  ftreicßt  biefe  mit  Mftitncße  an. 

©nglifdjen  ©pect  pt  pöteln. 

(To  eure  Englisk  Bacon.) 

Siefe  2Betfe  mtrb  „trodene?  ^öfeln"  genannt  nnb  mirb  ber  92em  ©nglanb= 
ober  3)anfee=3lrt,  pbereitete  ^Söfelbrüße  über  ba?  ^leifcß  p gießen,  meit  üorge= 
pgen.  ©rftlicß  follte  ba?  ©eßmein  nießt  p groß  ober  fett  fein;  nießt  über  pei 
ßunbert  )ßfunb  ©emießt.  Sladjbem  e?  gereinigt  nnb  abgefüßlt  ift,  nimmt  man 
für  jebe  ßunbert  $>fünb  oier  ^ßfuttb  ©alp  ein  ütertel  $funb  ©alpeter  unb  üier 
)pfnnb  guder.  9Jtit  btefer  3Jtifcßung  muß  jebe?  ©tücf  tücßtig  gerteben  nnb  bann 
in  ein  bießte?  $aß  ober  Mb  er  gepadt  merben.  .gier  formt  fieß  an?  ben  ©äften 
be?  gleifcße?  eine  S3rüße,  genügenb  um  ba?  $leifcß  bamit  p begießen,  melcße? 
man  pei  ober  breimal  bie  Söocße  tßnn  muß  nnb  babei  jebe?  ©tücf  nmbreßen. 

Siefe?  ©pect  befommt  ben  feinften  ©efeßntad  beim  fftätteßern  mit  ©dparp= 
33itfet|l©päßnen.  2öo  biefe  nießt  p ßaben  finb,  ift  ^»idorpßolj  ba?  nädjft  befte. 
Ser  91ancß  oon  ^ornfolben  giebt  ißm  einen  ftarfen  ©efeßntaef,  melden  englifeße 
35efud)er  ßier  feßr  unattgeueßm  finben.  ©?  nimmt  brei  bi?  üier  SBocßen,  biefen 
©ped  geßörig  p räneßern.  —35  erffßire  31  n m e i f u n g. 

©cfpeinefett  an?ptftebeu. 

(To  try  out  Lard.) 

SJian  jießt  forgfältig  bie  |jjaut  oon  bem  $ett  ab,  feßneibet  e?  in  Heine  ©tüde, 
tßnt  e?  in  einen  Reffet  ober  eine  Pfanne,  gießt  eine  Suffe  öod  Söaffer  barauf 
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mtb  fe|t  eg  anf  bag  $ener,  mo  eg  fitf)  tangfam  anftöfen  mirb.  $ftan  mujü  eg 
fleißig  umrüfjren  imb  eg  tangfam  fiebeti  taffen,  big  nid^tg  tote  tletne,  braune 
SSrocf ett  überbleiben.  SDiefe  entfernt  man  nun  mit  einem  burdjtödjerten  @ct)aum= 
töffet  nnb  giebt  etmag  ©alj  fjingu,  nm  bag  fjfett  %u  fe|en.  SDann  feit)t  man  eg 
burdj  ein  grobeg  $£ud)  in  £öpfe.  SSJian  barf  nid^t  üergeffen,  fortmäljrenb  auf$u= 
paffen  nnb  immer  üon  unten  t)eranfprüf)ren,  big  bag  ©atj  angegeben  mirb. 
Samt  fe|t  man  eg  auf  bem  Dfen  §nr üct  Einbrennen  giebt  ifjm  einen  fefjr 
fd^ted^ten  ©efdjmact. 


fycmcm  mtfr  ^ci0atrjm. 


$utter»35rüt)e. 

(Drawn  Butter.) 

S9utter=23rüf)e  ift  bie  ©rwtbtage  üon  ben  meiften  gemöfjntidjen  Saucen. 
Wan  gebraute  ^ierju  eine  bebedte  Pfanne,  am  beftert  eine  mit  ^ßorceEan  be= 
fteibete.  Wan  nimmt  ein  üiertet  )ßfunb  üon  berbeften,  frifcfjen  SButter,  fd)nei= 
bet  fie  in  tteine  Stiletten  nnb  üermifdjt  fie  mit  einem  Söffet  üoE  9Jief)t.  Söenn 
biefe§  grünbtid)  gemifefjt  ift,  tfjut  man  e§  in  bie  Pfanne  nnb  giefst  eine  f)atbe 
$affe  tyeifjeS  Sßaffer  p.  Sie  Saucenpfanne  mirb  nun  pgebedt  nnb  in  eine 
groffe  SBtedpfanne  üoE  foefjenbem  SBaffer  gefegt,  $ier  mufj  fie  fortmäpenb  ge= 
fdjmenft  merben,  (immer  in  berfetben  Stiftung)  bi3  bie  S3utter  geffttotpn  ift 
nnb  p fieben  beginnt.  $e|t  tafft  man  e§  rutjig  fielen,  bi§  e§  auffodjt. 

Söenn  ba§  $euer  p fjeijf  ift,  mirb  bie  Butter  ölig. 

Söenn  bie  33utter  nnb  ba§  Sttefjt  nidjt  gut  gemifdft  finb,  mirb  bie  Sauce 
ftumpig. 

Söemt  p üiet  Söaffer  pgetfjan  mirb,  mirb  fie  bünn  nnb  fdjmadfj.  StEe  biefe 
hänget  muj3  man  üorfidjtig  üerpten. 

SSei  Butter,  bie  für  füffe  ober  )ßubbing=Saucen  beftimmt  ift,  fann  man 
Sttitd)  ftatt  SBaffer  gebrauten. 

Sartar=Sauce. 

(Tartare  Sauce.) 

Sa§  (Mbe  üon  gmei  rofjen  ©iern,  eine  fjatbe  Speetaffe  üoE  ed)te§  Dtiüenöt, 
brei  (Sfjtöffet  üoE  (Siffig,  ein  ©fftöffet  üoE  Senf,  ein  Spetöffet  üoE  Pfeffer,  ein 
Spetöffel  üoE  Satj,  ein  Stjeetöffet  üoE  gpebetfaft,  ein  Cptöffet  üoE  gef) adte 
kapern  nnb  ein  Stöffel  üoE  gefjadte  fanre  (dürfen.  Siefe§  mirb  mie  Sftapn= 
naife=Saitce  pfamntengemifdjt  nnb  bie  gefjadten  23eftanbtf)eile  ptep  tjinein  ge= 
tf)an.  Siefe  Sauce  ift  gut  bei  gebratenem  ober  gefod)tem  $ifd),  getobter  gmtge, 
■$ifd)=Satat  nnb  fann  and)  bei  gebratenem  nnb  geröftetem  $teifd)  gebraucht 
merben. 

dierfauce  ober  metfee  Sauce. 

(E^g  Sauce,  or  White  Sauce.) 

Eftan  ntifdje  gmei  (Sifctöffet  üoE  gefiebteg  Sftetjt  mit  einer  fjatben  Sfjeetaffe  üoE 
martner  Butter.  Stuf  ba§  Reiter  fteEt  man  eine  Pfanne  mit  einem  Sßint  fü^er 
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9ßild),  einem  Stjeetöffet  üod  ©atg  unb  etma§  Pfeffer.  SBenn  biefe§  pm  jföodfjen 
fornrnt,  gebe  man  bie  SSntter  nnb  ba3  üdtetjt  bap  unb  rüljre  e§  tüchtig,  big  e§  fo 
bid  mie  dtat)m  mirb.  Sftun  tjjue  man  brei  f)artgefodjte  nnb  gertjadte  ©ier,  bie 
Dörfer  pbereitet  finb,  hinein,  taffe  fie  gut  tjeiff  merben  unb  trage  fie  in  einer 
©auciere  auf.  $jfcm  ^fltm  ailc^  ftatt  Butter  nehmen.  Dtjne  bie  (Ster 
mirb  biefeg  bagfetbe  atg  „SBeifte  ©auce." 

5Utftent=©aitce. 

(Oyster  Sauce.) 

•äftan  nimmt  ein  ^int  Stuftern  nnb  ftedt  fie  in  ifjrent  eigenen  ©aft  auf  bag 
$euer,  big  fie  anfangen  p fodfen.  Sann  nimmt  man  bie  Sluftern  tjeraug  unb 
fljut  fie  in  ein  marrneg  ©efdjirr.  ^u  bem  ©aft  giebt  man  nur  eine  f£affe  üod 
SJHtcfj  ober  fRat)m,  §mei  ©fftöffet  üod  falte  Butter,  etmag  ©at)enne  Pfeffer  unb 
@a4  unb  üerbidt  ifjn  mit  einem  ©fftöffel  üod  ÜJttetjt.  ©drauf  lägt  man  beit 
©aft  auffodjen  unb  ttfut  bie  Slnftern  mieber  hinein. 

3tuftern=@auce  mirb  mit  $ifd),  geföntem  Surfet),  $ütjnern  unb  gefodjtem 
meinen  steifet)  oder  5trt  gebraucht. 

§unrater=©ance. 

(Lobster  Sauce.) 

Sie  Dorade  unb  bie  ©ier  beg  |)umerg  merben  in  einen  Dörfer  gettjan,  p 
einer  ebenen  SQlaffe  jerftofjen  unb  burcf)  ein  ©ieb  gerieben.  9Jian  fdjmitjt  nun 
ein  üiertet  Sßfmtb  frifd)e  SSutter  mit  einem  äöeingtag  üod  SBaffer  ober  ©ffig, 
tf)ut  einen  ©jftöffet  üod  ^bereiteten  ©enf  unb  etmag  ©at^  nnb  Pfeffer  bap  unb 
rütjrt  bie  Dorade  nnb  bie  ©ier  hinein,  ©in  menig  üoit  bem  $teifdj  beg  $unt= 
merg,  fein  getjadt,  fattn  audj  bap  gerührt  merben. 

Sauce  für  Sadjg  unb  anberen  fttfdj. 

(Sauce  for  Salraon  and  other  Fish.) 

©ine  Stoffe  Stditd),  mit  einem  ©fslöffet  üod  mit  fattem  Söaffer  angefeudjteter 
Stftaigfiärfe  üerbicft,  mirb  pm  ®odfen  gebracht.  Sap  fomnteit  bie  ©äfte  beg 
Sadjfeg,  ein  großer  Söffet  üod  Butter,  ein  rotjeg,  gefdftageneg  ©i,  ber  ©aft  einer 
fjatben  ©itrone  unb  9Jiugfatbtütf)e  unb  ©atjenne^feffer  nad)  ©efdjmad.  Sag 
©i  mirb  nad)  ber  Butter  unb  bem  ©aft  in  bie  SOiitd)  gett)an.  Sftun  nimmt  man 
eg  üon  bem  $euer,  gemurrt,  unb  läfjt  eg  brei  Minuten  bebedt  in  fjeijgent  SBaffcr 
ftetjen.  3ule|t  mirb  ber  ©itronenfaft  pgegeben  nnb  bie  ©auce  bann  fofort  auf= 
getragen.  äftan  giefft  fie  gan§  über  unb  um  ben  ßadjg. 
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Sauce  für  gefaxten  Stactftfü). 

(Sauce  for  boiled  Cod.) 

SDlan  nimmt  ein  viertel  ißint  lodfenbeS  SBaffer  nnb  ebenfobiet  ‘öttitcf)  p bie- 
fem.  SBä^renb  es  foct)t,  rüt)rt  man  pei  ©ftlöffet  bott  Butter  nnb  einen  ©fjtöffet 
boH  angefeuc£)tete§  9Jtef)t  bap,  bann  baS  bertjactte  ©etbe  eines  gefaxten  ©ieS 
unb  ein  rofjeS,  gefd)lageneS  ©i.  ©S  mirb  nun  fogteid)  born  gener  genommen 
nnb  mit  S atg,  Pfeffer,  etmaS  getjatfter  )ßeterfitie  nnb  bem  Safte  einer  ©itrone 
gemürp  SJtan  fe|t  eS  barauf,  bebest,  fünf  Spinnten  in  tocfienbeS  SSaffer 
(aber  nid)t  auf  baS  $euer)  nnb  rütjrt  eS  öfters,  ©in  Xbjeit  ber  Sauce  mirb 
über  ben'Oftfdfj  gegoffen nnb  ber  9^eft  in  ein  ©efdfirr  getfjcm.  ©S  foüte  bieS  mit 
Kartoffelbrei  anfgetragen  merben. 

§tfdj»Sauce.  91a.  2. 

(Fish  Sauce.  No.  2.) 

SDlan  bereitet  ein  fßint  gefdjmo^ene  Butter  unb  tf;ut  bap  einen  ©jjlöffel  bott 
Pfeffer*  ober  2ßorcefterft)ire=Sauce,  etmaS  Sat^  unb  fedjs  fjartgefodfte  ©ier. 
S)ie  Sauce  mirb  über  ben  getobten  fjifdfj  gegoffen  nnb  mit  ©itronenfdfeiben  be= 
legt,  Setjr  fdjmacffjaft. 

Stf(|=Sauce.  9lo.  3. 

(Fish  Sauce.  No.  3.) 

©ine  halbe  Saffc  bott  23utter=25rüt)e,  ebenfooiel  ©ffig,  pei  ©gtöffet 
bott  S£omato=©atfuü,  etmaS  Satj  nnb  ein  ©fjlöffel  bott  bereiteten  Senf.  9Jtan 
fod)t  bieS  jeljn  Ginnten. 

SeEerißsSauce. 

(Celery  Sauce.) 

^mei  ©pffet  bott  9Jiet)t  mit  einer  batben  ^l)eetaffe  bott  Butter  gemif^t, 
merben  in  ein  Sßint  focbenbe  SDlitcb  gerührt.  9Jlan  nimmt  brei  Seüerie=Köpfer 
fdjneibet  fie  in  Heine  Stücfd)en  unb  fotfjt  fie  einige  Minuten  in  SSaffer,  metd)eS 
man  bann  abgieftt.  ©S  mirb  nun  ber  Sellerie  in  bie  OTtdj  nnb  Butter  getrau 
unb  fünf  bis  pfm  ÜHinuten  auf  baS  $euer  gefteüt  unb  umgerüf)rt.  SDiefeS  ift 
mit  geföntem  ©eftüget  fe^r  gut.  ©ine  anbere  Söeife  ift  bie  folgenbe:  SDer  Set= 
terie  mirb  gan§  meicb  getobt  nnb  burd)  ein  Sieb  gerieben.  SDlan  tljut  ein  ©igetb 
mit  bem  gefeilten  Saft  einer  ©itrone  in  eine  Sdjüffet  unb  fdftägt  eS  gehörig. 
$ap  fomrnt  ber  Sellerie  nnb  ein  paar  Söffet  bott  bon  ber  33rübe,  in  metdjer  baS 
©eftüget  gelocht  mürbe.  Satj  unb  Pfeffer  nach  ©efctjmad 
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$a}tern=6aitce. 

(Caper  Sauce.) 

S)ie  kapern  tttüffert  ein  wenig  üerhadt  werben,  wenn  fie  nicht  fe^r  ftein  finb. 
Sttatt  Bereitet  ein  f>alBe§  ?ßint  gefdjmotpne  Butter,  in  welche  man  bie  kapern 
unb  einen  großen  Söffet  üott  non  bem  ©aft  au§  ber  fjlafdje,  in  ber  fie  öerfauft 
würben,  ^inptf)ut.  SJian  läfjt  fie  gerabe  pm  ®od)en  tommen  nnb  trägt  fie  in 
einer  ©upenfdpffet  auf.  Stafturpen,  obgleich  größer,  finb  kapern  fetjr  ä^ntitf) 
unb  tönnen  f)ierp  gebraust  werben,  finb  fogar  twn  9Jtand)en  üorgepgen.  ©ie 
warfen  an  einer  ranfenben  SBinbe  unb  werben  ber  33tütt)en  halber  nnb  and) 
pm  ©inmachen  gepgen.  Söenn  fie  wie  kapern  öerwenbet  werben  foUen,  müf= 
fen  fie  feiner  gef)adt  werben.  SBenn  feinet  Oon  SBeiben  p haben  ift,  fann  man 
ein  paar  gebjacf'te,  fanre  ©urfen  an  ihrer  ©teile  in  ber  ©ance  gebrauchen. 

33rob=©auce. 

(Bread  Sauce.) 

©ine  Stoffe  oott  alte  S3robfrumen,  eine  ^wiebet,  pei  Unpn  Butter,  Pfeffer 
unb  ©a4  unb  etwa§  Sftugfatbtüthe.  £)ie  Zwiebel  wirb  feingefc£)nitten  nnb  in 
Sttitd)  weich  gefocht.  £)ann  wirb  bie  9Jtitd)  auf  bie  SBrobtrumen  gefdjüttet  unb 
eine  ©tunbe  ftehen  getaffen.  darauf  thnt  man  bie  9Md)  unb  ba§  SBrob  mit 
ber  Zwiebel  nebft  Pfeffer,  ©at^  unb  ‘3ftu§fatbtütf)e  in  eine  ©aucenpfanne,  täfjt 
e§  fothen  unb  trägt  e§  auf.  SDiefe  ©ance  fann  bei  Sttoortjuhn  (Grouse)  ge= 
braucht  werben  nnb  ift  feffr  gut.  9ftebhuf)nbraten  mit  SBrobfrumen,  in  Butter 
gebräunt  unb  mit  etwa3  ^§reifetbeeren=  ober  $ohnnni§beeren=©etee  aufgetragen, 
fchmedt  fetjr  gut. 

£ontato=©auce. 

(Tomato  Sauce.) 

9Jian  nimmt  eine  Ouart=®anne  £omatoe§,  fejjt  fie  in  einer  ®odpfanne  mit 
einem  ©tüddjen  Zwiebel,  pei  betten  unb  etwa§  Pfeffer  unb  ©atg  auf  ba§ 
Reiter,  läfjt  fie  panpg  Minuten  fochen,  nimmt  fie  bann  ab  unb  giebt  fie  burd) 
ein  ©ieb.  $n  einer  poeiten  Pfanne  fdfmitp  man  eine  ttnp  Butter  nnb  ftreut 
babei  einen  ©hoffet  üott  SD^eb)t  herein  unb  rührt  fie  bann,  bi§  fie  braun  wirb  unb 
etwa§  fdjäumt.  SDer  $£omato=23rei  wirb  hiueingethan  unb  ift  nun  bereit  pm 
Stuftragen.  Stu§gepid)net  p |>ammetripd)en,  Stinbfteifdjbraten  etc. 

$Wicbel=©auce. 

(Onion  Sauce.) 

©§  Werben  ein  ©fftöffet  üott  3Jtef)t  nnb  eine  halbe  Stoffe  SButter  pfantmem 
gethan  unb  bearbeitet,  bi§  e§  teicfjt  wirb:  bann  werben  nach  unb  nach  pei  Waffen 
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ffiiltf)  ^gegeben.  9ftan  muj3  biefeg  fortmätjrenb  rütjren,  big  eg  anfängt  ju 
fod)en;  bann  rütjrt  man  hier  meidjgefodjte  unb  feingetjadte  .Smiebeln'tjinein. 
©cp  unb  Pfeffer  nad)  (Sefdjmad.  ©ebraudjt  mit  gelobtem  Mbfteifd),  @ep= 
get  ober  ^ammelfteifdj. 

(£ljili=©auce. 

(Chili  Sauce.) 

gmei  Su|enb  reffe  Somatoeg,  bret  grüne  $fefferfd)oten  ober  ein  falber 
Teelöffel  t)oä  (£at)enne=$ßfeffer,  eine  feingefc^nittene  gmiebet  nnb  eine  tjatbe 
Saffe  pder.  Siefeg  mirb  §ufammen  gefodjt,  big  eg  bid  mirb,  bann  gmei  Soffen 
bod  ©ffig  tpeingetljan  nnb  bag  ©an^e  burdjgefept.  97un  fe|t  man  eg  mieber 
auf  bag  fpuer,  gtebt  einen  ©fpffel  bod  ©atg  unb  einen  Xbjeelöffel  je  ton  $ng= 
mer,  bon  ÜMfenpfeffer,  helfen  unb  ^immet  fp3u  unb  (äfft  eg  nod)  fünf 
Minuten  fodjen. ' (£g  mirb  bann  abgenommen  unb  in  ©tagpfdjen  eingefiegett. 
Siefeg  ift  fe|r  gut. 

9Jtütt5=6auce. 

(Mint  Sauce.) 

dftan  nimmt  bie  frifdien,  jungen  SBtötter  ber  ^ranfe=9Jtün^e,  bon  ben  ©ten= 
geln  abgeftreift,  mäfdjt  fie  unb  trodnet  fie  auf  einem  Sud).  9Kan  f)adt  fie  nun 
fetjr  fein,  ttjut  fie  in  eine  ©aucenfdjüffel,  giebt  auf  jebe  brei  ©fpffel  bod  907ün§e 
gtnei  bod  guder,  mifdjt  bieg  unb  läfjt  eg  einige  Minuten  ftefjen.  Sann  giefjt 
man  fedjg  ©fpffel  bod  guten  (£iber=  ober  2öeipein=($ffig  baritber,  Sie  ©auce 
foltte  tangere  3eit  bor  bem  ©ebraud)  angefertigt  merben,  bamit  ber  ©efcfjmad 
ber  TOn^e  gut  burd^ieljen  fann.  ©e tjr  gut  mit  ßammbraten. 

©djarfe  braune  ©auce. 

(Sharp  brown  Sauce.) 

$D?an  tfjut  in  eine  ^odpanne  einen  ©fpffel  bod  getjadte  gmiebel,  brei  (Sß* 
Toffel  bod  guten  (£iber=(£ffig,  ebenfobiet  ßatfup,  fecb)g  ©fpffet  bod  äöaffer,  etmag 
©at^  nnb  Pfeffer  nnb  eine  fjalbe  Saffe  33ntter,  in  meldje  ein  ©fpffel  bod  gefieb= 
teg  dtte^t  gerührt  mirb.  Siefeg  mirb  getobt,  big  eg  bid  ift.  Siefe  ©auce  ift 
fefjr  fdjmadfjaft  mit  geföntem  $teifd),  $ifd)  unb  ($epgel. 

$ed)amel=©auce. 

(Becharael  Sauce.) 

$n  einen  ®od)tiegel  tommen  brei  ©fpffel  bod  Butter,  bret  bon  gefiebtem 
SO^e^t,  ein  biertet  Sfjeelöffel  bod  SOlugfatnuß,  §ep  'jßfefferförner,  ein  Sfjeetöffet 
bod  ©alg.  1 SJtan  rüpt  biefeg  gut  bnrdjeinanber  nnb  fügt  bann  nodj  brei  ©d)et= 
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ben  3'ütebet,  §töei  ©Reiben  ©efberüben,  gtuei  ©tüEdjen  ^eterfifie,  ebenfoötet 
$£t)pmian,  ein  Lorbeerblatt  ttitb  ein  Ijafbeg  SDutjenb  gerfcf)ttittene  ©Ejwäntme  ober 
ißif^e  pitt^u.  $Da3  ©an«$e  toirb  mit  einem  SjMnt  ^raftbrüfje  ober  SKaffer  nnb 


einer  Stoffe  oott  fü^em  Eiafjm  angefeuEjtet.  SOIan  fetjt  e§  auf  ben  Dfert  nnb  fäfjt 
e§  eine  fjafbe  ©tnnbe  getinbe  foEjeit  nnb  pajjt  gut  auf,  bafj  e§  niEjt  anbrennt. 
S)ann  feifjt  man  e§  bitrE)  ein  ©ieb.  3tu3ge§eicf)net  mit  gebratenem  $feifEj  ober 
gifEj.  ©t.  © tj  a r f e § .£)  o t e l,  9?  e w Orleans. 

9Jlaitre  bootet  ©attce. 

(Maitre  d’Hotel  Sauce.) 

9Jian  bereitet  eine  £affe  üoE  23utter=33rüf)e,  giebt  ben  ©aft  einer 
Zitrone,  fomie  jtoei  ©fiföffef  ooE  gefjaEte  ^wiebeln,  brei  ©fjföffef  üoE  ge= 
fjaEte  ^eterfifie,  einen  Xf)eetöffel  ooE  gepufüerten  SEpjntian  ober  33ofj* 
nenfraut  nnb  etwa§  ©afj  nnb  Pfeffer  bagu.  $Diefe3  fä|t  man  getinbe  foEjen 
nnb  rütjrt  e§  gut  um.  StnSge^eiEjuet  mit  aEertet  f$ifdj. 

Sßeinfauce  für  SSilbpret. 

(Wine  Sauce  for  Game.) 

©in  fjafbe§  ©fa§  3ofjamti§beeren=(Mee,  ein  tjafbe§  ©fa§  Portwein,  ebenfo= 
üief  SBafjer,  ein  ©fjföffel  üoE  falte  SSntter,  ein  Teelöffel  ooE  ©alj,  ben  ©aft 
einer  tjafben  ©itrone,  etmag  ©aijenne=$feffer  nnb  brei  helfen.  Wan  täjst  e§ 
aEe  einige  Ginnten  jnfammen  folgen  nnb  tf)ut  ben  Sßein-  ba^u,  naEjbem  e§  burd)= 
gefeilt  ift.  ©in  paar  ©Jföffef  üoE  ber  SBrüfje  be§  ’33raten§  fönnen  bapgegebeit 
rnerben.  2)iefe  ©auce  ift  üorgügfiEj  mit  |jirfE)braten. 

£abor|)aufe,  SD  e n o e r. 

§oEanbaife=©auce. 

(HoUandaise  Sauce.) 

©ine  fjafbe  SEjeetaffe  OoE  SButter,  ber  ©aft  einer  fjafben  ©itrone,  ba§  ©efbe 
Oon  gwei  ©ient,  ein  23i§d)en  ©at)enne=$feffet,  eine  fjafbe  Stoffe  foE)enbe§  Sßaffer 
nnb  ein  tjafbcr  ^bjeetöffet  OoE  ©af^.  Sie  35utter  mirb  $u  Ülafjm  gefdjfagen  nnb 
ba§  ©elbe  ber  ©ier  nadjehtanber  fjineingegeben;  bann  ber  ©itronenfaft,  Pfeffer 
nnb  ©atg  nnb  5lEe§  gut  gefEjfagen.  Sie  ©Ejüffef,  worin  biefe  EftifEjitng  ift, 
mirb  in  eine  Pfanne  mit  foEjenbem  SBaffer  gefteEt.  9Jian  fEjfägt  e§  nun  mit 
einem  @E)aumfE)fäger  (egg-beater),bi§  e§  anfängt  biE  werben,  wa§  ungefähr 
eine  Minute  bauert,  Samt  giebt  man  ba§  fjeifje  Söaffer  ba^u  nnb  rüfjrt  immer 
fort,  big  e§  biE  wirb  ltnb  auEj  noE)  einige  Ginnten,  naEjbem  e§  üoit  bem  $euer 
genommen  worben  ift.  9Q?an  tttufs  aufpaffen,  baj3  e§  niEjt  31t  fange’  foEjt.  Sie' 
feg  ift  mit  gebaEenem  gifd)  fefjr  gut,  i ü $ a r f o a. 


: 
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30ptttttgbeeren=(Mee=©aürt. 

(CiiiTänt  Jelly  Sauce.) 

SDrei  ©pöffei  öod  Butter,  eine  ^tüieBe^  ein  ßorbeerbtatt,  ein  menig  ©etterie, 
gmei  ©fjlpel  öolCC  ©ffig,  eine  fjatbe  Saffe  3ol)annigbeeren=(Mee,  ein  Stöffel 
boK  Ütte f)t,  ein  ^3int  Äraftbrütje,  ©atg  unb  Pfeffer.  Sttan  fodjt  bie  SButter  unb 
bie  ßmiebet  big  bie  Sejgtere  anfängt  gu  färben;  bann  fügt  man  bag  9ttef)l  unb 
bte  Kräuter  fjingu  unb  rüf)rt,  big  eg  braun  mirb;  bann  bie  ®raftbrüf)e  unb  läfjt 
eg  gmangig  Minuten  getinbe  fod)en.  9flan  feit)t  eg  burd)  unb  fdjopft  bag  f^ett 
ab.  97nn  t!)ut  man  bag  (Mee  hinein  nnb  rübjrt  bag  ©ange,  big  bag  (Mee  anf= 
gelöft  ift.  (5g  mirb  biefeg  mit  SBitbpret  aufgetragen. 

SBttttttte  ©auce. 

(Brown  Sauce.) 

(5ine  äufjerft  fd)madf)afte  ©auce  für  $teifd)  mirb  auf  fotgenbe  2trt  bereitet: 
ÜÜian  fdEjneibet  eine  grofje  gmiebel  in  ©Reiben  unb  brät  fie  in  Butter  big  fie 
braun  ift.  S)ann  bebest  man  bie  ©djeiben  mit  ber  33rüfje,  bie  üorn  9ftinbfteifd)= 
braten  überbleibt  unb  giebt  ©enf,  ©atg  unb  Pfeffer,  unb,  menn  gemünfdjt,  einen 
(5f§öffel  öoü  2öorcefterff)ire  ©auce  bagü.  biefeg  läfjt  man  auffodjen  unb  menn 
eg  gu  bict  ift,  üerbünnt  man  eg  mit  etmag  ®raftbrüf)e  ober  SSratenfauce  ober  au  cf) 
Ifeifjem  SBaffer  mit  Butter.  (5g  mirb,  menn  fertig,  bürd)  ein  feineg  ©teb  gegof= 
fen.  üFtan  fann  natütlid)  eine  größere  (Quantität  atg  fjier  angegeben,  gäbe* 
reiten. 

©auce  aug  eparen  ©djttmmmeu* 

(Mushroom  Sauce.) 

9ftan  rncpt  ein  $int  Keine  ©d)mämme,  entfernt  bie  ©tenget  nnb  änderen 
$äute,  fodjt  fie  langfant  in  Mbfleifdjbrütje,  -Utitd)  ober  Ütatjm,  tpt  eine  ^mie= 
bet  bagu  unb  mürgt  mit  Pfeffer,  ©atg  nnb  ein  mettig  Butter  in  3ftet)l  gerollt. 
$g  berbeffert  ben  @efd)mad,  menn  man  ein  paar  ©djmämme  bie  97ad)t  öorfjer 
einfalgt,  um  ben  ©aft  fjerauggugiefjen.  S3eim  gubereiten  nimmt  man  nur  bie 
©djmämtne,  bie  oben  eine  matte  ^ßerten=$arbe  tjaben  unb  auf  ber  unteren  ©eite 
öon  einem  blaffen  Ütott)  angetjaudjt  finb.  Sßenn  ein  giftiger  babei  ift,  mirb  bie 
-Bmiebel  in  ber  ©ance  fdjmarg.  $n  foldjem  mirft  man  bag  ©ange  fort. 
Siefe  ©ance  mirb  bei  Geflügel,  Ütinbfteifcf)  ober  gifdj  gebrannt. 

5lef)fel^üg. 

(Apple  Sauce.) 

SBertn  bag  9ftüg  mit  $teifd)  auf  getragen  merbert  foll,  bereitet  matt  eg  anf  fol= 
0Ä  fc.  SJtan  focb)t  bie  Stufet  gattg  toeid)  unb  öerrüpt  fie  grünblid),  fobajj 
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fid^  feine  ®lüntpd)en  niefjr  borin  beftnben.  Samt  toirb  guder  ttnb  anf  jebeg 
Sßint  Eftug  ein  ©fjlöffel  öoE  (Matine,  in  SBaffer  aufgelöft,  ^gegeben.  SEtan 
giefjt  bag  9J htg  in  ©djüffeln  unb  menn  eg  falt  ift,  tüirb  eg  fteif  mie  ®aEert  nnb 
fann  auf  einen  SeEer  aufgefept  tnerben.  Sind)  ®rongbeeren  fönnen  anf  biefe 
Söeife  §ubereitet  werben.  SJtandje  gieren  biefeg  bem  gemöfjnlidjen  ®odjen  bor. 

Stepfel,  anf  folgenbe  Strt  gefaxt,  fefjen  anf  bem  Sl)ee=Sifd)  fetjr  §iertid)  unb 
appetitlid)  aug.  Sttan  nimmt  fefte,  rnnbe  ©rünäpfel,  fdjält  fie  unb  fdjneibet  fie 
in  ^äfften.  Sarauf  legt  man  fie  in  eine  fladje  Pfanne  mit  genug  fodjenbem 
SBaffer,  um  fie  gu  bebeden,  unb  einer  Saffe  tmE  guder  auf  jebe  fedjg  Stepfel. 
$ebe  $älfte  foEte  auf  bem  23oben  ber  Pfanne  liegen  nnb  bon  ben  anberen  ent= 
fernt  fein,  bamit  bie  $ornt  nid)t  befc^äbigt  mirb.  9Jtan  läfjt  fie  langfam  fotzen, 
big  bie  ©tüde  gan^  meid]  finb  unb  legt  fie  bann  borfidjtig  in  ein  ($efdjirr.  Sen 
©aft  läfjt  man  nocf)  eine  palbe  ©tnnbe  fotzen,  giefgt  ipn  über  bie  Stepfel  nnb 
trägt  fie  falt  auf.  (Sinige  ©tüddjen  (Sitronenfdjate  in  bem  ©aft  gefodjt,  berbef= 
fern  ben  ©efdjmad.  Siefe  (Midjte  finb  fefjr  paffenb  §u  ©d)meine=  nnb  ($änfe= 
braten. 

mn  Stepfcl=SJtu§. 

(Cider  Apple  Sauce.) 

Wlan  läfjt  öier  Duart  neuen  (£iber=(£ffig  auf  gmei  Ouart  einfachen,  bann 
ttjut  man  genug  gefdjälte  unb  in  Viertel  gefdjnittene  Slepfel  ba§u,  um  ben  Reffet 
anpfüEen,  unb  läfjt  bag  ©an^e  fünf  ©tunben  über  einem  nidjt  fefjr  ftarfen  $euer 
fodjen.  3immet  fann  gngetfjan  merben,  menn  man  eg  münfdjt.  Siefeg  ift  mit 
aEen  Strten  $leifd)  gut. 

5lcpfelmu§  ttad)  alter  SJtobe. 

(Old-Fashioned  Apple  Sauce.) 

Sttan  fdjält  unb  gerljadt  jttJöff  mittelgroße  Slepfel,  tljut  fie  in  ein  tiefeg  $ßub= 
bing=($efd)irr  nnb  fdjüttet  eine  angeßäufte  ^affeetaffe  boE  3ader  unb  eine  Saffe 
ooE  SBaffer  barattf.  Shut  fept  man  fie  in  ben  S3adofen  nnb  bädt  fie  fangfam 
jmei  ©tunben  ober  nod)  länger,  big  fie  eine  bunfelrotlj=braune  gdrbe  anneljmen. 
Siefeg  ift  fo  gut  mie  (Singemadjteg. 

®ron§beerett=3Jtu§. 

(Cranberry  Sauce.) 

(Sin  Cluart  ®rongbeeren,  gmei  Saffen  $uder  unb  ein  ^5int  SBaffer.  Sie 
®rongbeeren  merben  gemafdjen  unb  mit  bem  SBaffer  in  einer  bebedten  Pfanne 
auf  bag  ^euer  gefeßt.  üütan  läßt  fie  gelinbe  fodjen,  big  jebe  S5eere  offen  geplagt 
ift;  bann  nimmt  man  ben  Sedef  ber  Pfanne  ab,  giebt  ben  3uder  Ijin^n  nnb  läßt 


(Saucen  unb  $ e t g a b e n. 


175 


baS  ©ange  gmangig  Sftinuten,  unbebedt  fodjen.  ®te  Kronsbeeren  muffen  üon 
ber  vßett  'an,  mo  fie  auf  baS  $euer  gefegt  merben,  nidjt  angerülfrt  merben. 
2)iefeS  ift  eine  guüertäffige  Sfnmetfung,  bie  Kronsbeeren  entwerft  motjtfdjmedenb 
gugubereiten.  ©ef)r  gut  mit  ^Snterbraten  ober  SBilbpret. 

5lej)fel=$Pfamtfud)en. 

(Apple  Omelet.) 

Slepfet  s$famtfud)en  mit  ©djmeinebraten  aufgetragen,  ift  tjödfjft  motftfdjmedenb. 
ÜRan  nimmt  nenn  groffe,  fanre  Stepfel,  üier  (£ier,  eine  SCaffe  ^ncter,  einen  ©fclöfs 
fei  üoE  Butter  nnb  ^immet;  anbere  @emürge  nad)  belieben.  ®te  Stepfel  mer= 
ben  fefjr  meid)  getobt  nnb  oerrüfjrt,  baff  feine  Klumpen  bleiben,  bann,  mätjrenb 
fie  nod)  marm  firib,  giebt  man  bie  Butter  nnb  ben  $uder  bagit,  täfft  fie  abfüf)Ien 
nnb  tljut  bie  gefdjlagenen  (Sier  hinein,  tiefes  mirb  braun  gebacfen.  Sftait  fann 
baS  ©ange  in  einer  Pfanne  ober  and)  Steile  in  mehreren  Pfannen  baden,  ©eljr 
gut. 

©etofirjter  ifftg. 

(Flavored  Vinegars.) 

3?a[t  aEe  ©etofirge,  bie  gu  f^teifcf)  nnb  ©alat  gebrannt  merben,  fönnen  mit 
menig  9ftül)e  nnb  Koftenin  @ffig  präparirt  merben  nnb  biefer  ift  bann  immer 
fertig,  um  SBürge  unb  ©äure  gu  geben. 

2)ragon,  33afilifum,  pmpinelta,  90?ünger  ©albei,  $£f)t)tnian,  Majoran, 
u.  f.  m.  fönnen  gebraust  merben,  inbem  man  brei  Ungen  non  irgenb  einer 
btefer  ißffaitgen,  menn  fie  in  Sötütife  finb,  in  eine  ©aEone  fdfjarfen  ©ffig  legt; 
nadj  geijtt  Sagen  fann  ber  ©ffig  burdjgefeifjt  unb  in  $tafd)en  gnm  ©ebraud)  auf* 
bematfrt  merben. 

©eEerie  nnb  6at)enne=$ßfeffer  fönneu  fo  gebraust  merben,  menn  man  brei 
Ungen  beS  ©amenS  in  obiger  SBeife  befjanbeft. 

©urfcmßffig. 

(Cucumber  Yinegar.) 

23eftanbtf)eile:  $ef)n  grofie  ©urfen  ober  gmötf  fleinere,  ein  Quart 
®ffig,  <$me i ^mi^betn,  gmei  ©djalotten,  ein  ©fjlöffel  üoE  ©atg,  gmet  ©fjtöffel  ooE 
Pfeffer,  einen  üiertel  St)eelöffet  üoE  (Sapenne  Pfeffer. 

Slrt  beS  ^uber  ei  tenS:  Sie  ©urfen  merben  gefd)ält  nnb  gerfdjntts 
ten  nnb  mit  bem  (Sfftg  in  einen  ©teintopf  ober  ein  gtäferneS  ©efäfj  mit  meiter 
Oeffnnng  gelegt.  Sie  ^miebetn  nnb  ©dfatotten  merben  aift  gerfd^nftten  nnb 
mit  ben  anberen  ©acfjen  bagugettjan.  Man  täfft  bieS  üier  ober  fünf  Sage  fte= 
^en  unb  fod)t  es  auf,  Sann  mirb  bie  $Eüffigfeit  burd)  ein  ©tuet  baummoEeneS 


176 


© a u c e n unb  Beigaben. 

Beug  gegoffen  unb  in  flehten,  mohlperffegelten  ^lafchen  anfbemoljrt.  tiefer 
©ffig  ift  Bet  ©aucen  unb  gehadtent  §leifch  gut  31t  gebrauten,  öerbeffert  and)  fe£jr 
ben  ©atat  nnb  ift  gut  mit  faltern  $leifc|. 

ßurrtj^ulber. 

(Curry  Powder.) 

Hm  ©urrp=Bulüer  zu  machen,  nimmt  man  eine  Unze  $ngmer,  eine  Unze 
©ettf,  eine  Unze  Pfeffer,  brei  Unzen  ©ortanberfauten,  bret  linken  iubifchen  ©af= 
ran  (turmeric),  eine  holbe  Unze  ©orbemunte,  eine  piertel  Unze  ©abenne^feffer, 
eine  öiertel  Unze  Birnmet  nnb  eine  oiertel  Unze  Kümmel,  SllleS  bieS  mirb  in 
einem  Dörfer  fein  öerftopen,  burchgefiebt  nnb  in  feftüerforften  $lafd)en  attfbe= 
mahrt. 

SPan  fann  biefeS  Bulüer  fertig  tn  ber  5tpott)ete  taufen,  mgS  freilich  üiet  be= 
quemer  ift,  als  es  p |)anfe  ppbereiten. 

©urrt)=©auce. 

(Curry  Sauce.) 

©in  ©jhöffel  tmd  Butter,  ebenfooiel  SPeht,  ein  ^^eetöffet  DoH  ©nrrtp^utüer, 
eine  grope  Bttnebelfcpeibe,  eine  gro^e  ^affe  öod  Kraftbrühe,  ©alz  unb  Pfeffer 
nach  ©efdjmad.  2)te  ^mtebel  mirb  fein  öerfd)nitten  unb  in  Butter  braun  ge= 
braten.  SDaS  3Pef)l  nnb  baS  ©urrq=^ulber  merben  zugegeben;  nad)  einer  SPi= 
nute  beS  BührenS  auch  bie  Brühe  nebft  Pfeffer  nnb  ©alz.  ®ieS  läpt  man  fünf 
SOlinnten  lang  geltnbe  fotzen.  ©)iefe  ©auce  ift  oortrefflidj  mit  geröftetem  ober 
gebratenem  $leifch  ober  $tfd). 

Butter  p bräunen. 

(To  brown  Butter,) 

©tn  Klumpen  Butter  mtrb  in  einer  heilen  Bratpfanne  umgefdjmenft,  bis  fie 
braun  ift.  SDamt  rührt  man  gebräptteS  SPehl  h^ein  bis  es  glatt  ift  nnb  31t 
lochen  aufänqt.  SPan  gebraucht  bteS,  um  Bratenfauce  unb  Slnöerem  bunflc 
$arbe  p geben. 

SPehl  p bräunen. 

(To  brown  Plower.) 

% )aS  SPehl  mirb  auf  etnem  blechernen  ^ietedep  auSgebreitet,  auf  ben  Ofen 
ober  in  einen  f e h r heif^u  Bctdofen  gefept  unb  beftänbig  gerührt,  mettn  eS  an= 
fängt,  fiep  p färben,  bis  eS  ganz  burdj  braun  ift, 

©)ieS  fodte  man  immer  pr  $anb  hoben  unb  in  gut  oerbedten  ©läfern  aufhe; 
ben;  es  ift  ausgezeichnet  zum  färben  nnb  Berbiden  bei  oielen  ©peifen. 
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Senf  p tttadjen. 

(To  make  Mnstard.) 

907an  fodjt  (Siffig  unb  üermifcht  bamit,  burcfj  tüchtiges  fRühren,  oier  ©Löffel 
bolff  2Ref)if  einen  falben  Teelöffel  üod  |}uder,  einen  ©aljlöffel  oott  ©a4  unb 
einen  (S^löffel  üod  Butter. 

Srattpftfdjer  Senf. 

®rei  (Sfflöffel  üod  ©enfmehl  nnb  ein  ©fflöffel  üod  gepulüerter  $uder  mer= 
ben  gut  pfammengemifcht,  bann  ein  @i  bapgefchlagen,  bis  Sl£Ce§  glatt  ift; 
barauf  eine  S£affe  (Sffig,  menig  pr  ^eit  unb  baS  @anp  glatt  üerrütfrt.  2)ieS 
lüirb  unter  beftänbigem  fRühren  auf  ben  Ofen  gefegt,  mo  man  es  brei  ober  oier 
ÜRinnten  lochen  läfjt.  2Benn  es  abgefüf)lt  ift,  giebt  man  einen  (Slßlöffel  üod  oom 
beften  Dliüenöl  bap  unb  jmar  red^t  forgfältig,  foba^  $lde§  eben  bleibt.  SDieS 
ift  üortrefflicf).  — 9R  r 8.  2).  ^Riegel. 

®iidjett=$pfeffet\ 

(Kitchen  Pepper.) 

dRan  mifdjt  eine  Unp  gemahlenen  $ngmer,  eine  ^albe  Unp  oon  fcfjmarpm 
Pfeffer,  ebenfooiel  üon  ^immet,  oon  dRuSfatnuf;  nnb  97etfenpfeffer,  einen  $£f)ee= 
löffel  üod  gemahlene  helfen  nnb  ferfjS  Unpn  ©alp  9Ran  oermahrt  bieg  in  einer 
feftüerforften  fjlafdje.  — % h e laterer. 

SMuSmtfj  pnt  (Sebraud)  p bereiten.  ($iir  $ie§,  $itbbing§,  etc.) 

(Prepared  Coconut.  For  Pies,  Puddings,  etc.) 

Um  eine  ^ofuSnuff  ppbereiten,  fdjneibet  man  erft  ein  Sod)  hinein  an  bem 
©übe,  mo  bie  Deffnungen  ber  üRufifchale  finb  unb  läht  bie  dRild)  herauslaufen. 
S)ann  löft  man  baS  burch  Klopfen  an  allen  ©eiten.  35ie  SRufj  mirb  auf* 
gefddagen  nnb  bftS'fJleifdj  herausgenommen;  man  legt  biefeg  in  einen  fühlen, 
offenen  23acfofeu  über  ÜRacht  ober  einige  ©tunben,  pm  Srocfnen,  bann  merben 
bie  ©tücte  gerieben.  döenn  mehr  gerieben  mürbe,  als  man  gerabe  gebranihen 
mid,  fo  ftrent  man  ^ncfer  barüber  nnb  breitet  es  an  einem  fühlen,  trodenejt 
)pia|e  aus.  ÜRadfbem  eS  troden  marb,  fann  man  eS  in  trodenen  $Büd)fen  ober 
$lafd)en  mod)enlang  gut  anfheben. 

(SeUJiirp. 

(Spices.) 

$ n g m e r ift  bie  SBurpl  eines  ©traudjeS,  ber  perft  in  Slfien  befannt 
mürbe  unb  ber  jetd  in  SBeft  Nubien  unb  ber  ©ierra  S'eona  gepgen  mirb.  2)er 
Stamm  mirb  brei  bis  oier  gu|3  hod)  nnb  ftirbt  jebeg  $af)r  ab.  (SIS  giebt  groei 
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Slrten  üon  $ngmer,  ber  meifte  unb  ber  fchmar^e;  bie  Serfchiebenljeit  entftetjt 
burd)  bie  ntef)r  ober  minbere  Sorgfalt  bei  ber  Slugmahl  ober  Zubereitung  ber 
SBur^etn,  metd)e  immer  im  SÖSinter  auggegraben  merben,  menn  ber  Stamm  üer= 
meltt  ift.  2)er  meifie  $ngmer  ift  ber  befte. 

Z i nt  nt  e t ift  bie  innere  Sittbe  eineg  fetjr  frönen  Sattmeg,  auf  ber  $nfel 
(Eet)lon  $u  |)aufe,  meldjer  gmangig  big  breiig  $uf3  f)odj  mirb  unb  ein  Sitter  oott 
Zatjrtjunberten  erreicht. 

© e ß)  ü r 3 n e I f e n,  engtifd)  cloves,  madjfen  auf  ben  SOMucca  Unfein. 
SDer  Same  cloves  mirb  üon  clavis  (Saget)  abgeleitet,  ba  bag  ©emür§  in  feiner 
Zmrm  einem  Saget  ähnlich  ift.  SDie  Dftinbier  nennen  eg  „changkek,"  oon  bem 
chinefifdjen  „techengkia"  (mohtriedjenbe  Säget.)  2>ie  Gelten  ober  Nägelein 
machfett  auf  geraben,  gtattftämmigen  Säumen,  bie  big  gu  üier^ig  $ufi  hod)  mer= 
ben.  SDie  helfen  finb  nictjt  bie  §rüd)te  biefeg  Sanmeg  fonbern  bie  Stützen, 
metdje  gefammett  merben,  etje  fie  fiel)  entfaltet  höben. 

Setfenpfeffer,  engtifd)  allspice,  nnb  fo  genannt,  meilber  ©efdjmad 
üerfdjiebener  SBür^en  barin  oereinigt  ift,  mädjft  im  Ueberflufj  an  bem  gleitf>na= 
migen  Saum,  ber  in  Süb  Slmerifa  nnb  in  2Beft=$nbien  tjeimifcf)  ift.  Sott 
einem  einzigen  Saume  hat  man  fdjon  einhunbertunbfünfgig  ^Pfunb  ber  ®emür3= 
beeren  gefammelt.  Sie  haben,  menn  reif,  eine  üiolette  $arbe. 

S d)  m a r g e r Pfeffer  ift  bie  getrodnete  Seere  einer  Schlingpflanze, 
einheimifd)  in  Dft=$nbien.  SBeifjer  Pfeffer  ift  biefelbe  Seere,  üon  ber  änderen 
|>aitt  ober  £>ülte  befreit.  Sott)er  ober  (£ahemte=)ßfeffer  mirb  gemacht  burd)  bag 
Zermahlen  ber  Zapfet  ober  beg  Samettgehäufeg  einer  tropifdfen  Pflanze,  bie 
aber  jept  in  allen  ©rbttjeilen  gezogen  mirb. 

SSugtatnuff  ift  ber  ®ern  einer  Heilten,  glatten,  birnenförmigen  $rud)t, 
bie  auf  einem  Saume  ber  9ttotucca=$nfeln  unb  anberen  beg  Dfteng 

mädjft.  SDie  Säume  fangen  im  fiebenten  $at)re  an  zu  tragen  unb  bleiben  frudjt* 
bar  big  fie  fieberig  ober  adbitgig  $al)re  alt  finb.  2)er  ®ern  ber  $rud)t  ober  bie 
Sufj  ift  üon  einer  hellgelben  Schate  umgeben,  bie  eine  meidje,  fdjarladjrothe  |)ülle 
hat.  SDiefe  mirb  in  kleinen  glatten  getrodnet  nnb  bann  mace  ober  SSugfat= 
blüthe  genannt.  $>ie  beften  Slugtatnüffe  finb  bidjt  unb  feft  unb  eg  fließt  Del 
aug,  menn  man  mit  ber  Sabel  hiueinfticht. 

Kräuter  zum  Sßtntergebraudj. 

(Herbs  for  Winter.) 

Kräuter  zum  Slufbemahren  für  ben  Söinter,  mie  Salbei,  Sohnenlraut,  $£l)ip 
mian,  SSünze  ober  anbere  feilte  Kräuter,  fodten  in  ber  rechten  Zeit  frifd)  gefam= 
melt  ober  auf  bem  Siarfte  angefdjafft  merben.  Stau  mnj3  fie  gut  üertefen  unb 
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affe  fdjabfjaften  ßttetgleitt  unb  Stattet  fortwerfen.  Sann  werben  fie  gewafdjen 
unb  gefdjüttelt,  in  Heine  Sünbel  äujammengemad)t,  in  bünnem  ^eng  ober  97ef en 
eingebunben  (um  ben  ©taub  obwalten)  unb  an  einem  warmen,  trodenen  ißlape 
aufgeljängt  mit  ben  Slätterfptpen  nadj  unten.  3n  einigen  Sagen  finb  fie  bann 
gan&  troden  unb  teidjt  ju  verreiben.  SUlan  tann  fie  aud)  in  einen  abge!ül)lten 
Ofen  legen,  big  fie  üottftänbig  bartn  troden  werben.  Saun  werben  alle  Slatter 
unb  bie  feinen  ©pipen  ber  ©tengel  abgepflüdt  unb  in  reine,  troctene  ©läjer  mit 
weiter  öeffnung  gepadt;  wenn  man  bieje  Kräuter  gebrauten  will,  reibt  man 
fie  fein  unb  fdjüttelt  fie  burd)  ein  ©ieb.  ©g  ift  feljr  ratsam,  fie  gleid)  nacfj 
bem  Srodnen  in  ©läfer  gu  ttjun,  ba  bie  ©inwirfung  ber  ßnft  fie  weniger 
fräftig  unb  wofylfdjtnecfenb  madjt. 


$leifd)fpetfen  unb  t^re  Setgaben. 

(Meats  and  their  Accompaniments.) 

Sn  gebratenem  ÜÜnbfleifdfe:  ©ebämpfte  Somatoeg,  geriebener  SCReerrettig,  ge= 
formte  Ärongbeeren,  ©enf,  ©urfen. 
gu  ©djweinebraten:  Slepfelmug,  ®rongbeeren. 

$u  ®albgbraten:  ©ebämpfte  Somatoeg,  ©pampignong,  ^wiebeln,  gefodjt  ober 
gebäntpft,  getobte  ®rongbeeren.  TOeerrettig  unb  Zitronen  finb  gut. 

$u  Hammelbraten:  ®apernfauce,  $opannigbeeren=©elee. 

Sn  geföntem  Hammelfleifc^ : ©efodjte  Zwiebeln,  Äapernfauce. 

Sn  gelobtem  ©eflügel:  Srob=©auce,  $wiebel=©auce,  ©itronen=©auce,  ®rong^ 
beeren,  ©elee’g  unb  9tal)m=©auce. 

$u  Sammbraten:  ÜRün5=©auce. 

Sn  Sßuterbraten: -©efodjte  ®rongbeeren,  $of)annigbeeren=©etee. 

$u  geföntem  ißuter:  9luftern=©auce. 

3n  Söilbpret  ober  wilben  ©nten:  ®rongbeeren,  $ofjannigbeeren=©elee  ober  biefeg 
©elee  mit  Portwein  gewärmt. 

$u  ©änfebraten:  5lepfelmug,  ®rongbeeren,  Stauben*  ober  $opannigbeeren= 
©elee. 

|u  frifcpen,  gelobten  Sftafrelen:  ©tad)elbeeren=©ompot. 

Sn  getobtem  ©olbfarpfen  (bluefish) : SBeipe  9ia^m=©auce,  ©itronen=©auce. 
$u  geröftetem  ÜRaififdf  (shad) : ©t)ampignon=@auce,  ^eterfilie  aber  ©ier=©auce. 
Sn  frifdjem  Sadjg:  ©rüne  ©rbfen,  sJtat)m=©auce. 

©ingemadjte  fauere  ©urfen  finb  gut  mit  allen  Sraten;  überhaupt  finb  fie  eine 
paffenbe  Seigabe  ^u  allen  $leifdjgerid)ten< 

©pinat  foHte  §um  Mbfleifd)  gegeben  werben;  grüne  ©rbfeu  paffen  ju  Samnr 
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©itronenfäure  ift  immer  gut  Bei  altert  gienttict;  flau  fcpmedenben  $ifcpforten. 
2lucp  fittb  Zitronen,  in  Heine  SBürfet  gefdjnitten  uub  iu  23utterfauce  mitgetodjt, 
p £>üpnerfteifd)  recfjt  angenepm. 

©etniife,  Me  pt  betriebenen  ©engten  gaffen. 

(Vegetables  appropriate  to  different  Dishes.) 

Kartoffeln  geböten  p aEen  $leifcpfpeifen.  Zu  ©eflügel  paffen  fie  gut  als 
$rei.  ©üfjfartoffeln  fiub  am  heften  p traten  gegeben,  ebenfo  Zmiebeln,  $öitt= 
terfquafp,  (Kurten  uub  ©pargel, 

(Mberüben  (carrots),  Sßaftinafen,  meifje  Stäben,  ©piuat  uub  Kopl  merben 
meiftenS  mit  getodjtem  ^ieifdj  gegeffen  uub  Eftaig,  kotperüben,  ©rbfen  unb  2Sop= 
neu  paffen  ebenfomopl  p getodjtem  al3  p gebratenem  gteif  dj,  (üöeftampfte  3tü= 
beit  fittb  gut  p ©djmeinebraten  unb  p getodjtem  $leifcp;  SomatoeS  in  oerfdjie= 
bener  Zubereitung  tonnen  mit  aEen  ^leifcpgeridjten  gegeben  merben,  befonberS 
mit  traten» 

Söanne  ©eridjte  pm  ^rüpftiiit 

(Warm  Dishes  for  Breakfast.) 

SDie  fotgenbe  Sifte  üon  marmen  ©peifen  für  ben  $rüpftüd3tifcp  tann  bei  ber 
2lu§mapl  pt  fRatpe  gepgen  merben: 

©eröfteteS  23eeffteaf,  geröftete  ^teifdjfcpnitten  (chops),  geröfteteS  |)upn,  ge= 
röfteter  $ifdj,  geröftete  Sßadjtetn  auf  £oaft,  gebratene  ©djmeinefleifcp=£ettbett= 
fcpnitten,  gebratene  ©cpmeinSfüfje,  gebratene  Lüftern,  gebratene  £lam§,  gebra= 
tene  Öeber  mit  ©petf,  gebratene  (£oteletten,  gebratenes  ©cpmeinefteifcp,  gebrate= 
ner  ©cpinten  mit  (Ürnern,  KalbScoteletten,  25ratmurft,  ©etröfe  als  $ricaffee,  9^ie= 
ren  als  $rtcaffee,  ^uter=  ober  ^üpner^afp,  3tinbfleifcp=(ü£roquetten,  |)afp  üon 
gepöteltem  Stinbftetfdj,  ©toctfif  dp  fallen,  ©tocffifcp  mit  Stapm,  gebämpfteS 
f^Ieifdj  auf  £oaft,  ©piegeteier  anf  Soaft,  ^fanntncpen,  getocpte  ©ier  unb  ©ier 
in  üerfdjiebener  Zubereitung. 

^Sflanpnfoft  ptnt  $niljftüst 

(Vegetables  for  Breakfast.) 

Kartoffeln,  auf  üerfcpiebene  Slrt  bereitet,  gefodjte  STontatoeS,  gebämpfter 
StRatg,  rope  EtabieScpen  ober  fettige,  rope  ©urfen  unb  SComatoeS  in  ©djeiben 
gefdjttitten,  23runnentreffe,  ©alat. 

2)em  $rüpftüd'Smaple  beiptfügen  ftnb:  |>afergrüpen=23rei,  geroEter  Söcipn, 
£)ominp  ober  9Jiai§mepl=33rei,  biefe  mit  9Jiilcp,  Etapm,  Zucfer  unb  ©prup. 

SlEcrlci  ($kbäct  faitn  gemäplt  merben,  mie  EtöEcpen,  ^ettfudjen,  EEuffinS, 
SBaffeltt,  EEaiSmepl^fanntudjett  unb  anbcreS, 
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TO  ©etränfe  finb  puffenb:  Toffee,  ©|ocolabe,  Kafao  ober  £|ee,  trenn  er 
gemünfd)t  tüirb. 

$eine  23lumeu,  in  einer  SSafe  unb  frifc^eS  Dbft  finb  auf  beut  $rü|ftücf§tifir| 
befonberä  gierenb  unb  angenehm. 


Palette* 

Slmp  wa§  gu  ©ataten  gebraucht  tuirb,  fottte  frifd)  fein  unb  üont  heften;  bie 
©artengemüfe,  Del  unb  Butter;  f^teifc^,  $ifd)  unb  ©eflügel  gut  gelobt;  reiner 
(Siffig  üon  ©iber  ober  SBein — furg,  Stiles  nuiff  erfter  klaffe  fein,  trenn  ntatt  wirf= 
liif)  rorgügtidjen  ©alat  machen  will. 

S)ie  ©artengeträdjfe,  bie  gu  ©alat  gebraust  Werben,  finb:  9tot|e  Stuben, 
Zwiebeln,  Kartoffeln,  Ko|t,  Satticf),  ©etterie,  ©urfen,  Stufen,  $aricot§,.  2Bin= 
ter=Kreffe,  ©rbfen,  frangöfifd)e  S3o|nen,  fettig,  SStumenfo|t;  alle  biefe  eignen 
fic|  gu  ©alat,  trenn  fie  nad)  ben  weiter  unten  folgenbett  Slnweifungen  gubereitet 
Werben. 

S)er  Kerbet  ift  ein  Kraut,  wetc|e§  in  allen  ©ataten  gefunben  wirb,  welctje  ein 
frangöfifdjer  gourmet  gube reitet;  feinem  wirfliefjen  ^einfdjmeder  ift  es  unbe= 
fannt,  nnb  bem  ©atate  befonberS  giebt  biefeS  auSgegeidjnete  Kraut  einen  föftlidjen 
Po|tgefc|macf.  Stuf  ben  2Baf|ington=  unb  $ulton=©emüfemürften  finbet  man 
es  baS  gange  $a|r  burdf.  35ie  Blätter  ö|uetn  ber  fßeterfitie,  finb  aber  fdjärfer 
get|eilt;  einige  wenige  bar on  bem  $rü|ftüd§falat  beigemifc|t,  machen  i|u  unge= 
mein  wo|tfc|mecfenb. 

K e r b e t=©  f f i g. — (Einige  tropfen  ron  biefem  (Siffig  mit  ^ifdjfaucen  ober 
©alat  rermengt,  finb  auSgegeidjnet  unb  eS  to|nt  fid),  bie  geringe  $Dtü|e  feiner 
3uberettung  gu  überne|men:  ©ine  Odafdfe  wirb  mit  frifefjen  ober  trodenen  Ker= 
Beiblättern  |alb  gefüllt,  bann  mit  gutem  (Siffig  rodgegoffen.  SDarauf  wirb  bieS 
in  warmem  SBaffer  auf  baS  $euer  gefteüt  unb  man  läfjt  baS  SBaffer  allmälig 
auf  ben  ©iebepunft  fomrnen,  bann  ftettt  mau  e§  gurnef.  SBenn  baS  SBaffer  ab= 
gefüllt  ift,  wirb  bie  $tafc|e  |erauSgenommen,  feft  gugeforft  uttb  in  gwei  SBodjen 
fann  man  ben  (Siffig  gebrauten. 

SJta|onnaife  ©alatfauce. 

(Mayonnaise  Dressing.) 

SJtan  rü|rt  in  einem  falten  Stapfe  nier  frifc|e,  ro|e  ©ier  mit  gwei  |artge= 
foc|ten  rec^t  glatt  unb  eben  gnfamnten,  bann  giebt  man  Del  bagtt ; ein  gutes 
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Eftaag  habet  ift,  einen  ©fjtöffet  boE  anf  jebeg  rotje  ©ibotter.  2)ie  ®unft  babei 
ift,  bag  Del  aEmätig  beipmifdjen,  nur  einige  tropfen  pr  ,3eit;  man  fann 
feinen  guten  ©alat  machen,  trenn  man  fic^  nidjt  3eit  bap  nimmt.  äBenn  bag 
Del  gut  dermifdjt  ift  unb  ein  geleeartige^  Slnfefjen  befommt,  fo  giebt  man  pei 
geljäufte  Xljeelöffet  öoE  trodeneg  STafetfatj  bap,  einen  öon  Pfeffer  unb  einen 
öon  pbereitetem  ©enf.  ©at§  nnb  Pfeffer  foltten  niemals  eljer  an  bie  ©auce 
fomnten,  big  fie  lange  unb  glatt  berrüljrt  mürbe,  benn  fonft  gerinnt  bag  2ttbu = 
men  ber  ©ier  nnb  bie  ©auce  mirb  nid)t  glatt.  $mei  ©fflöffel  boE  ©ffig  merben 
aud)  nach)  nnb  nad)  bap  gerührt. 

2)ie  Eftapnnaife  foEte  bie  SDic^tigfeit  öon  gutem  Eiatjm  Traben;  menn  fie 
aber  bag  2lnfel)en  beg  ©erinneng  f)at  beim  fRübiren,  fo  ift  eg  beffer,  fie  in  einen 
©igfdjranf  ober  an  einen  falten  ^ßtab  p fteEen,  öiergig  Minuten  ober  eine 
©tunbe  lang  nnb  fie  bann  mieber  p rütjren;  eg  ift  gar  nidjt  übet,  menn  man  bag 
($efäj3  mäljrenb  beg  Ütüljreng  in  eine  Sötedjfdfale  bolt  prljadtem  ©ig  fteEt. 

23ei  ^ummerfatat  gebraust  man  bie  Koralle  (coral),  gerftofien  unb  burd) 
ein  ©ieb  gerieben,  mit  ber  obigen  ©auce. 

©atatfauce  foEte  in  befonberem  ©efd)irre  an  einem  falten  Drte  gehalten  unb 
nidjt  eljer  mit  bem  ©atate  oermengt  merben,  big  gerabe  öor  bem  Aufträgen, 
fonft  üerliert  ber  ©alat  bie  $rifdje  beg  Slnfeljeng  unb  ©efdjmadeg. 

©auce  p SMjlfalat. 

(Dressing  for  Cold  Slaw.) 

gmei  ©ier  merben  mit  pei  ©fjtöffeln  boE  3uder  berriiljrt,  bann  mirb  ein 
©tüd  Butter  fo  grofi  mie  ein  Ijatbeg  ©i,  ein  ^fjeelöffet  öoE  ©enf,  ein  rnenig 
Pfeffer  unb  pte|t  ein  Stfjeetöffet  üolt  ©ffig  fjinpgefügt.  §tEe  biefe  S5eftanb= 
tljeile  merben  in  einem  ©efäfj  anf  ben  Dfen  gefteEt  nnb  aufgefodjt  mie  meidjer 
©ierraljm  (custard).  Ettandje  finben  biefe  (Sauce  beffer,  menn  eine  fjalbe  £affe 
boE  bider,  füfier  Eiatjm  bapgegeben  mirb;  in  bem  ^aEe  mirb  meniger  ©ffig 
genommen.  23eibeg  ift  feljr  gut. 

9laljmfauce  p ©alat.  9to.  1. 

(Salad  Cream  Dressing.  No.  1.) 

©ine  Stoffe  frifdjen  Etaljm,  einen  Söffet  boE  feineg  Efteljl,  bag  äöei^e  öon 
pei  ©iern  fteif  gefdjtagen,  brei  ©filöffet  botl  ©ffig,  pei  Söffet  boE  ©alatöl  ober 
meidje  Butter,  pei  Söffet  boE  fein  replöerter  ^uder,  ein  Teelöffel  öoE  ©atg, 
ein  fjatber  Stdjeetöffet  öoE  Pfeffer,  ein  S£ljeetöffet  öoE  angemadjter  ©enf.  SDer 
ütaljm  mirb  faft  big  prn  ®odjen  ergibt,  bann  bag  Efteljt,  metdjeg  in  ?D?ild^  auf= 
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getöft  marb,  bagugegeben;  unter  fortmätjrenbem  Sftüljren  täfjt  man  bie§  gtüei  9JZi= 
nuten  taug  fodjen,  giebt  ben  3uder  gu  unb  nimmt  e§  oorn  $euer.  SBenn  bie 
Sauce  tjatb  fatt  ift,  fc^tägt  man  ben  ©imeif3=©d)aum  bagu  nnb  töftt  fie  bann  tatt 
merben.  ißun  fd^Iägt  man  nocf)  bag  Del  ober  bie  Butter,  nebft  Pfeffer,  ©atg 
nnb  ©enf  hinein;  menn  angeric^tet  merben  fott,  and)  nod)  ben  ©ffig  nnb  giefjt 
2ttte§  fogteid^  über  ben  ©atat. 

föatjmfauce  gu  ©afot  9to.  2. 

(Cream  Dressing.  No.  2.) 

gmei  ©fdöffet  üotl  üon  gefd)tagenem,  fii^en  9tat)m,  gmei  oott  guder  unb  üier 
üott  ©ffig.  2)ie§  mirb  gut  gefd;lageit  unb  über  ben  bereitgefjattenen,  feinge^ 
fdjnittenen  ®ot)I  ober  anberen  ©atat  gegoffeu. 

Srangöftfdje  ©atatfauce. 

(French  Salad  Dressing.) 

©in  ©atglöffet  oott  Pfeffer  mit  ebenfoüiet  ©atg  oermengt;  bann  fügt  man 
f)ingu:  brei  ©fftöffet  oott  Dtioenöt  unb  einen  ©fitöffet  frtapp  oott  oon  fein  ge= 
fcf)abter  gmiebet  nebft  einem  ©fgtöffet  oott  ©ffig;  menn  bie§  gut  üermifdjt  ift, 
giefd  man  e§  über  ben  ©atat  unb  ba3  ©ange  mirb  bann  tüdjtig  burdjgentengt. 

SDer  $orgitg  be§  ©atate§  ift,  bafj  er  füt)t,  frifd)  unb  eintabenb  fei.  33on 
s$ftangengemäd)fen  nelfme  man  nur  bie  garteften,  meinen  ©etterieftangen,  bie 
|)ergbtätter  be3  Sattid)  (grüner  ©atat)  ober  bie  gart  f raufen  SStätter  unb  @ten= 
get  be§  ®ot)t§.  3ltte§  pftangenartige  fottte  fo  füt)t  unb  frifd)  mie  mögtid)  get)at= 
ten  merben,  bi§  gur  geit  be§  StuftragenS  unb  bann  erft  mit  bem  Odeifd)  üer= 
mengt  merben,  menn  fotd)e§  mit  bagugenontmen  mirb.  gu  ^teif^=  nnb  $ifdF 
©atat  gebraucht  man  bie  90!at)onnaife=©auce.  ^ür  einfachen,  grünen  ©atat  eig= 
net  fid)  bie  frangöfifd)e  ©auce  gang  gut;  bod)  ift  e§  beffer,  gmiebetn  gu  neunten 
ftatt  ®nobtaud). 

©emtfdjter  ©tmnner=©atat 

(Mixed  Summer  Salad.) 

$)rei  Stopfe  Sattid),  gmei  ©fjtöffet  oott  grüne  * ©enfbtätter,  eine  £>anb  oott 
33rmtnenfreffe,  fünf  garte  fettige  ober  9ftabie§d)en,  brei  tjartgefodjte  ©ier,  eine 
©urte,  gmei  ©fjtöffet  oott  meiner  guder,  einen  5£t)eetöffet  oott  ©atg,  einen  S£t)ee= 
töffet  Oott  Pfeffer,  ebenfooiet  präparirter  ©enf,  eine  5£affe  oott  ©ffig  unb  eine 
tjatbe  Saffe  üott  Det;  atT  biefeg  mirb  gut  gufammen  üermengt  unb  bann  aufge= 
tragen,  mit  einem  ©tüd  ©i§  mitten  f)ineingeftedt. 

— “Common  Sense  in  tlie  Household.” 
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|>üfjnei*=©!tlat. 

(Chickeü  Salad.) 

Dte  £mf)nor  merben  meid)  gelobt  unb  bann  aüe§  Haut  unb  Knorpeln 
baüon  entfernt;  Das  $leifd)  tuirb  bann  in  Heine  Stüde  geteilt  aber  ni^t  p fein 
geljadt.  $mei  nnb  ein  tjalb  mal  ba§  ©emid)t  eines  jQvfyntö  mirb  in  Sellerie  ge= 
nommen,  ber  in  Stüde  üon  einem  Viertelzoü  SDide  gefdpitten  mirb;  bieS  mirb 
tüdjtig  oermengt  nnb  an  einen  falten  $lä$,  ben  ©isfdjranf,  gefteüt. 

©ine  9ftat)onnaife=Sauce  mirb  bereit  gehalten  Unb  pr  ©ffenSjeit  über  Hül)= 
nerfleifd)  unb  Seüerie  gegoffen,  umgefdpenft  unb  tüd)tig  burd)gemifd)t  unb  bann 
mieber  falt  gefteüt.  Verzierungen  fantt  man  baranf  legen  üon  grünen  Seüerie= 
fpijzeu,  fjartgefoc^ten  ©iern,  ^>er§btättern  üont  Sättig,  falten,  gefönten  Votl)rü= 
ben,  and)  Hapern  unb  Dlioen. 

$ein  gefränfelte  Holjlblätter  (Söei^frant)  fömten  ben  Sellerie  erfepen;  Sel= 
lerie=©ffig  ift  audf  gut,  menn  frifd)er  Sellerie  nid)t  p ^aben  ift.  ^nterfleifc^ 
ift  üortrefflid)  p Salat. 

Hummersalat.  9ta.  1. 

(Lobster  Salad.  No.  1.) 

©ine  Sauce  mirb  pbereitet  mit  ber  Horaüe  beS  ^ummerS  barin,  ben  man  eine 
fjalbe  Sütnbe  frifd)  gefodjt  Ijat.  ©r  mirb  glatt  unb  eben  üerrüljrt  nnb  bann 
gang  allmälig  in  eine  Sauce  gemengt,  aus  folgenben  Veftanbtfjeilen  gemalt: 
SDie  Dotter  üon  pei  f)attgefod)ten  ©iern,  ein  ©fjlöffel  üoü  angemad)ter  Senf, 
brei  hon  Salatöl,  pei  holl  ©ffig,  einer  hon  meinem,  feinen  $uder,  ein  £l)ee= 
löffel  üoll  Salz,  ebenfoüiel  fdpar^er  Pfeffer,  eine  ^ßrife  ©apenne^feffer  nnb 
bie  SDotter  üon  pei  rolfen  ©iern.  SDamt  füllt  man  bie  Salatfdfüffel  mit  grü= 
nem,  geteilten  Sättig,  inbem  man  bie  fraufen  Herzblätter  zur  Verzierung 
ber  Sdfüffel  znrüdlegt.  $)aS  Hummerfleifd)  wirb  mit  bem  Satticfj  oermengt, 
üorfjer  in  Stüde  geriffen,  gebroden  ober  gefdjnitten  unb  mit  etmaS  üon  ber 
Sauce  befeuchtet.  Heber  baS  ©anje  mirb  nun  bie  Sauce  gegoffen,  bie  fleinen 
Salatblätter  legt  man  auf  bie  Stritte  unb  Sdjeiben  üon  hartgefodjten  ©iern  um 
ben  Vanb  ber  Sdpffel. 

Hummersalat.  Vo.  2. 

(Lobster  Salad.  No.  2.) 

Sßeitn  eingemadfcr  Hummer  gebraust  mirb,  fo  nimmt  tttan  eine  Vled)büd)fe 
ober  Hanne  üoü,  fdjöpft  ba§  Del  üon  ber  Oberflätfje  unb  zetl)a'dt  ba§  Steift 
Ziemlich  grob  in  einem  flauen  ©efdjirr.  Sind)  fedfs  Seüerieftangen  merben  in 
berfelben  SSeife  üerljadt;  ein  ©^löffel  üoü  Senf  mirb  in  etmaS  ©ffig  glatt  üer5 
rüfjtt,  bann  giebt  man  bazu  bie  iotter  üon  z^ei  rol)en  ©iern,  einen  ©ftlöffel 
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ood  Mütter,  fdjäumtg  gerührt,  einen  Keinett  Teelöffel  ood  ©atg,  baffelße  Dort 
Pfeffer,  einen  üiertel  S£l)eelöffet  üod  ©at)enne=^feffer,  ein  üiertel  -pint  ©ffig 
nnb  bie  gerftampften  Dotter  non  gmei  fjartgefodften  ©iern.  (Sin  Keiner  X^eil 
ber  ©auce  mirb  gteid)  mit  bem  $leifd)  nnb  ©ederie  oermifdft,  ba3  Stnbere  Beim 
Stuftragen  barüBer  gefdjüttet.  35er  ©alat  mirb  Belegt  mit  ben  grünen  ©ederie= 
fgi|en  nnb  mit  eittem  t)artgefod)ten  ©i  in  bünne  ©Reißen  gefdjnitten. 

$ifd)=©alttt. 

(Fish  Salad.) 

©in  frifd)er  SSeifffifd),  ober  eine  Forelle  mirb  abgefodjt  nnb  üerfjadt,  aBer 
nid)t  gu  fein.  SDiefelbe  SJiaffe  bon  gefjadtem  Kol)l,  ©ederie  ober  Sättig  mirb 
bagugegeben  nnb  mit  berfelBen  ©auce,  mie  bei  £>üf)nerfatat,  fertig  gemadft.  3)ie 
garten  |>ergbtätter  be§  Sättig  nnb  ©djeiben  oon  t)artgefod)ten  ©iern  merben 
gum  ©arniren  gebrannt. 

2luftern*©atat. 

(Oyster  Salad.) 

93on  einem  Duart  frifc^er  Stuftern  mirb  ber  ©aft  abgefeimt,  ©ie  merben 
anf  ba§  Reiter  geftedt,  mit  fjeifiem  ©ffig  Bebeeft,  fobafj  fie  aufqueden,  aber  nidjt 
folgen,  moraitf  man  fie  in  faltet  SBaffer  faden  nnb  bann  aßtränfeln  lä^t.  $Da= 
raitf  mifefjt  man  fie  mit  gmei  feingefdfnittenen,  fanren  ©urfen  nnb  einem  Cnart 
in  Keine  dürfet  gefc^nittenen  ©ederie,  bagn  gießt  man  ©alg  nnb  Pfeffer.  StK 
te§  bie§  mirb  gut  oerfdjlagen,  mit  einer  filbernen  ©aßet  bnrd)einanber  gemorfen 
unb  banit  eine  9ttat)onnaife=©ance  barüBer  gegoffen. 

©ederiefgißen  nnb  ©Reiben  oon  t)artgefod)ten  ©iern  merben  gierlid)  bar= 
über  gelegt. 

f>odättbtfdjer  ©alät.  (|)äringfalat.) 

(Dutch  Salad.) 

©in  3)u|enb  Slnfdjooen  merben  gemafdfen,  bann  gehalten  unb  bie  ©raten 
fjerauSgenommen,  bann  rodt  man  fie  eingetn  anf;  ein  £>äring  mirb  ebenfadg  ge= 
mafd)en,  gehalten,  oon  dtüdgrat  unb  ©raten  befreit  nnb  in  Keine  ©tüde  ge= 
fd)nitten. 

©ine  gleiche  ÜJtaffe  Oon  Bologna  ober  St)on§=2Burft  ober  oon  geräu= 
djertem  ©djinfen  ober  SSratmurft  mirb  in  ©tüde  gefdjnitten,  ebenfooiel  oon 
.fmtjnerbruft  ober  Kalbfleifd),  gebraten  nnb  falt.  ferner  fc^neibet  man  in  2öür= 
fei,  jebe§  in  gleicher  3Jienge  mie  ba§  Obige,  gefödfte  dtotfjrüßen,  fanre  ©urfen, 
falte,  gefönte  Kartoffeln,  in  größere  SBürfel  gefdjnitten  nnb  bie  dftenge  nadj  ©e- 
fdjmad,  bodj  menigftenä  breimal  fö  oiel,  at3  einer  ber  anberen  33eftanbKjeile, 
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tiefem  merben  nod)  betgefügt:  ©in  ©filöffel  üolt  kapern,  einige  l)artgefod)te 
©ier,  feparat  üerljadt  mtb  ein  SDu^enb  au§gefteinte  Dliüen.  $Da§  (Sange  mirb 
tüchtig  burd)einanbergentengt;  bie  Slnfdjoüen  unb  Dliüen  behält  man  gurüd,  um 
bie  Dberfläd)e  ber  fertigen  ©djüffel  gtt  üergieren.  Del  nnb  2)ragom©ffig  mer= 
ben  miteinanber  üerfdftagen,  meinen  Pfeffer  unb  ©ettf  fügt  man  bei  nad)  (Se= 
fdjmad,  biefe  ©auce  mirb  bann  über  ben  ©alat  gegoffen,  ebje  man  itjn  ferüirt. 

©d)infen=6alat. 

(Ham  Salad.) 

$on  getobtem,  falten  ©hinten  mirb  ba§  lagere  unb  ^ette  gufammen  üer= 
l)adt,  bi§  e§  üollftäubig  üermengt  ift  unb  bie  ©tüde  etma  erbfengrof)  finb;  Ijiergu 
giebt  man  eine  gleiche  SOIenge  tum  gelfadtem  ©ederie,  in  ©rmangelung  üon  ©el= 
terie  !ann  man  and)  Sattid)  nehmen,  ©ine  ©djüffel  mirb  mit  Sattidjblättern 
bid  aufgelegt  nnb  mit  bem  getjadten  ©Linien  unb  ©eiterte  aufgefüllt.  (Sitte 
©attce  mie  gu  ®ol)lfalat  (cold  slaw)  mirb  bagubereitet  unb  über  ba§  (Sange  ge= 
goffen.  2)ie§  ift  ein  feiner  ©alat. 

$refe©alat. 

§ 

(Crab  Salad.) 

2)rei  ^)n|enb  ®rebfe  (hard  stell)  merbett  fünfunbgmangig  Ginnten  gefodjt, 
bie  obere  ©djale  unb  ber  ©djmang  mirb  abgenommen,  ba§  Slnbere  in  ©tüde  ge= 
brodjen  unb  ba§  $leifd)  befjutfam  baoon  abgelöft.  Sin  ben  großen  ©feeren  finb 
ledere  Riffen,  bie  man  nicfjt  überfein  fottte,  ebenfomenig  mie  ba§  rahmige 
an  ber  oberen  ©djale.  ©ine  ©alatfdjüffel  mirb  mit  ben  meinen  SSlättern  oon 
gmei  ©alatföpfen  aufgelegt,  ba3  ®reb3fleifdj  tommt  barüber  unb  bann  mirb  eine 
9ttat)onnaife=©auce  barüber  gegoffen.  Sftan  oergiert  bie  ©cfjüffel  mit  ben  ®reb§= 
fdjeeren,  fjartgefodjten  ©iern  unb  kleinen  |)äufd)en  treffe,  bie  ttadjfjer  beim  ©ffen 
mit  bem  ©alat  üermifdjt  merben. 

SMjdSalat. 

(Cold  Slaw.) 

©in  meiner  ®ofjlfopf  üon  guter  ©orte  mirb  fein  üerfdjnitten;  er  muft  feft 
unb  fixier  gemadjfen  fein;  eine  ©djüffel  mirb  gefüllt  mit  bem  fein  abgefdjabten 
nnb  bann  üerfjadtett  ®raut;  bie  SRenge  ntuji  man  nadj  ben  Umftänben  be= 
ftimmen.  2)ie§  mirb  gut  mit  ©alg  unb  Pfeffer  üermifdjt  unb  bann  in  bie  ©a= 
latfdjüffel  gefdjüttet,  meld)e  auf  ben  S£ifdj  gebradjt  merben  fott.  ®ie  ©auce,  mie 
für  ^oljlfalat  angegeben,  mirb  barüber  gegoffen  unb  ba§  (Sange  gut  oermengt, 
bann  mit  ©djeiben  üon  gelobten  ©iern  belegt. 
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ßittfadjer  Slofjtfafat. 

(Plain  Cold  Slaw.) 

Ser  ®of)t  iütrb  fetjr  fein  gehabt,  mit  Pfeffer,  ©atg  unb  £tma§  ,Suder  be= 
ftreut,  bann  mit  Sffig  begoffen  nnb  2tde§  gnt  burdjgentengt.  ©et)r  gut  gu  gebra= 
ienen  Stuftern,  bie  man  auf  flauer  ©Rüffel  barum  legt. 

ftorcirter  faurer  ftojl. 

(Hot  Slaw.) 

Ser  Äotjlfopf  mirb  mie  gu  ®ot)tfatat  oerfdjnitten,  bann  in  einem  Sieget  eine 
tjatbe  ©tunbe  lang  auf  ba§  ^ener  gefegt,  bi§  ber  ®ot)t  burdjfjifct  ift,  otjne  gu  fo= 
djen.  Sann  mirb  eine  ©auce  gemalt,  mie  gu  ®of)lfatat  nnb  btefe  tjeifj  über  beit 
fjeifjen  ®otjl  gefdjüttet.  (£3  mirb  gnt  burdjgerütjrt,  bi§  ba§  ®raut  etma3  gefodjt 
au§fief)t  unb  bann  fogteid)  aufgetragen. 

Smnato=©itIat. 

(Tomato  Salad.) 

907an  fd)ätt  gmötf  frifdje,  fefte,  reife  Somatoe3  unb  fdjneibet  fie  in  ©djeiben 
etwa  einen  üiertet  £od  bid.  907an  fe|t  fie  auf  (£i3  ober  in  einen  ßüfjtfdjranf, 
mäfjrenb  bie  ©auce  bereitet  mirb,  entmeber  $D7ai)onnaife=  ober  dtaf)m=©aitce. 
$on  einem  breitblätterigen  ©alatfopfe  nimmt  man  bie  SBtätter  nnb  legt  fie  nett 
an  ber  ^nnenfeite  ber  ©djüffet  f)erunt,  bie  falten,  gerfdjnittenen  SomatoeS  in  bie 
dRitte;  bann  mirb  bie  ©auce  barüber  gegoffen  unb  ber  ©alat  aufgetragen. 

dnbitoten. 

(Endive.) 

Siefe  fodte  gut  gebteidjt  unb  fetjr  gart  fein;  er  ift  ber  ©efunbtjeit  am  guträg= 
tieften  oon  allen  ©alaten.  $on  gmei  köpfen  merbett  bie  äöu.rgetn  unb  grünen 
Blätter  abgef Quitten,  ba3  Stnbere  mirb  gemafdjen;  bann  täfjt  man  ba3  äBaffer 
abtanfen,  giebt  etma§  ©djnitttaud)  nnb  eine  9ttat)onaife=@attce  bagu. 

©nbiüien  merben  oft  gebrannt  gnm  SBerfätfdjen  be§  ®affee’3;  fie  reigen  beit 
^Ippetit.  (£id)orien  gehören  audj  gn  berfetben  ^ßftangengattung,  bie  SBtätter  ber= 
felben  finb  nid)t  fo  fran§. 

©ederie=©atat. 

(Celery  Salad.) 

Siefelbe  ©auce,  al§  gu  Somatofatat,  mirb  bagu  gebraucht;  ber  ©etterie  mirb 
in  ©tüde  oon  einem  $od  Sänge  gefdjnitten  unb  gefallen.  Ser  ©ffig  fod  nidjt 
lange  öor  ber  Sttafjtgeit  barüber  gegoffen  merben,  fonft  mirb  bie  ^ftangenfafer 
gäfje. 

IS 
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Kotffalat,  MM)  all  Salat. 

(Lettuce  Salad.) 

®te  Dotter  bon  brei  f)artgefocf)ten  ©iern  merben  berrüßrt  mit  Salj  nnb  Senf 
nacß  ©efdjmad;  bann  mirb  biel  mit  einem  ®efertlöffel  boE  Del  ober  Butter  p 
einer  raßmartigen  Didjtigfeit  gefdjlagen,  (Butter  ift  immer  borpjießen,  menn 
bal  Del  nicßt  frifd)  p Italien  ift).  S)ie  Sauce  mirb  baranf  oerbünnt  burcß  aE= 
malige^  $inpfügen  üon  einer  Xaffe  boE  (Sffig  nnb  bann  über  beit  Salat 
gefcßüttet,  melcßen  man  and)  itodj  mit  ©ibierteln  ober  Sdjeiben  belegt.  2)ie3  ift 
genug  Sauce  für  eine  mittelgroße  Scßüffel  Salat. 

Kartoffelfalat,  mann. 

(Potato  Salad.) 

Sedjl  ober  adjt  große  Kartoffeln  merben  gefcßält  nnb  abgefocßt,  bann  in 
bünne  Sdjeiben  gefcßnitten,  mäßrenb  fie  nodj  ßeiß  finb;  brei  große  ^miebeln  mer= 
ben  ebenfaEl  fein  jerftßnitten  nnb  mit  ben  Kartoffeln  bermifcßt;  feine  Sßed= 
fcßeiben  merben  in  Sßürfel  gefdjnitten  nnb  biefe  leicfjt  braun  gebraten,  genug  ba* 
bpit/um  eine  £affe  p füllen,  bie  fleinen  Stüde  merben  ßeraulgenomüten  nnb  in 
baS  fjett  merben  brei  Eßlöffel  üoE  (Sffig  gerüßrt,  fobaß  e§  eine  fattre  Sauce 
giebt,  bie  mit  beit  Sßedbroden  über  bie  Kartoffeln  nnb  ^miebeln  getßan  mirb. 
EJtuß  leidjt  gemifdjt  merben. 

Kartaffelfalat,  falt. 

(Potato  Salad,  Cold.) 

Kalte  Kartoffeln  merben  fein  geßadt  mit  genug  roßen  ^miebeln  pm  SSür= 
§en;  eine  Sauce  mie  p Koßffalat  mirb  barüber  gegeben. 

23oßnen=Salat. 

(Bean  Salad.) 

$on  jungen  SBoßneit  merben  bie  $äben  abgepgen;  man  bricßt  fie  ßalb  burcß 
ober  läßt  fie  ganj,  mäfcßt  nnb  !od)t  fie  in  gefallenem  Sßaffer  meid),  läßt  ba§ 
SSaffer  baoon  abpeßen,  giebt  feingeßadte  gmiebeln,  Pfeffer,  Salj  nnb  ©ffig  bap, 
menn  fie  füßl  mürben,  aud)  Dlioenöl  ober  gefcßmolpne  Butter. 


9ioße  ©utfen  pptbereiten. 

(To  dress  Cucumbers  raw.) 

Sie  foEten  fo  frifd)  mie  möglicß  gebraudjt  merben;  benit  fie  finb  ber  ©efunb= 
ßeit  nidjt  pträglicß,  menn  fie  länger  gelegen  ßaben.  $uerft  legt  mau  fie  in  fäl= 
tel  Sßaffer.  28enn  fie  halb  auf  ben  $£ifd)  gebracht  merben  foEen,  fo  fcßält  man 
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fte  ab  unb  gerfc^neibet  fte  gu  feinen  ©djeiben  in  eine  ©djale  mit  frifd)em,  falten 
SSaffer.  darauf  merben  fie  herauggenommen,  in  eine  tiefe  ©djüffel  gelegt  nnb 
mit  beut  beften  (£ffig  übergoffen,  and)  ©alg  unb  Pfeffer  mirb  barüber  geftteut. 
übtan  !ann  and)  einige  Zmiebelfcheiben  barüber  legen,  nidht  gum  föffen,  aber  nm 
bem  ©ffig  einen  Stnflug  i^re§  ($efchmacfe3  gn  geben. 

$ohe  ©ellerteftangen. 

(Celery  undressed.) 

©eüerie  mirb  oft  auf  bie  Stafet  gebraut  ohne  meitere  Zubereitung,  al§  bafj 
man  bie  ©taugen  gut  abfdjabt,  bie  grünen  ©pipen  unb  bie  Sßurgeln  abfdjneibet 
nnb  fie  in  !alte§  Söaffer  legt  big  naf)e  gnr  ($ebrauchggeit.  2)amt  giebt  man  noch 
einmal  anbereg  Sßaffer  baranf,  für  einige  Minuten,  fpaltet  bie  ©taugen  in  brei 
Steile  mit  einem  fd)arfen  Sfteffer,  mobei  man  fid)  Ritten  ntuf3,  fie  nidht  abgn= 
brechen,  nnb  fteüt  fie  in  einem  becherförmigen  ©lafe  auf  ben  $£ifch. 

Um  bie  ©taugen  recht  gart  gu  machen,  lä^t  man  fie  gmei  ©tunben  lang  öor 
bem  Gebrauch  in  ©igmaffer  liegen;  nm  fie  gu  befranfeU,  ftecft  man  mehrere  grobe 
fabeln  in  einen  ®orf  nnb  gieljt  bie  ©langen  gitr  Hälfte  mehrmals  burd)  bie  9ta= 
beln,  bann  legt  man  fie  in  ben  (£igfd)ranf  gnm  träufeln. 

fettige  ober  9tabte3d)en. 

(Radish.es.) 

2We  ©orten  baöon  merben  in  berfelben  SBeife  auf  ben  Stifd)  gebracht ; man 
fchabt  fie  ab  nnb  fteüt  fie  in  ein  ©lag  mit  äBaffer,  bamit  fie  ihr  frifdjeg  Slngfehen 
behalten. 

SBrunnen^reffe. 

(Peppergrass  and  Cress.) 

3)iefe  mirb  meifteng  nur  mit  ©alg  auf  ben  £ifd)  gebraut,  gnmeilen  auch  mit 
anberen  ©toffen  gu  ©alaten  gemifcht. 

*0leerretttg. 

(Horse-Radish.) 

üfteerrettig  reigt  ben  Slppetit  unb  ift  im  Frühjahr  befonberg  frifdh  unb  fräf= 
tig;  er  mirb  gerieben,  nachbem  bie  ändere  $aut  abgefcljabt  marb,  bann  in  einem 
bleinett,  bebecften  ©cfjüffelchen  auf  ben  Stifcf)  gebracht. 

Sbopffalat  ober  Satttdj. 

(Lettnce.) 


$ebeg  S5latt  foüte  tmn  bem  ®opfe  gebroden  unb  eingeln  gemafcpen  merben; 
in  ©igmaffer  gelegt,  erhalten  fie  ihre  $rifcf)e  am  S3eften,  big  man  fie  brauchen 
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miff.  Eftan  bringt  fte  gang  auf  ben  Stifd)  unb  babei  fjartgefodfte  ©ier,  in  $älf= 
ten  ober  Sdjeiben  gefcfjnitten,  Del  unb  anbere  ,3utf)aten,  welche  $eber  nad)  eige= 
nem  ©efdjmad  mifcfjen  fann. 


IJiqrtitnte  ^cmcen. 

£omato=©atfu^.  9to.  1. 

(Tomato  Catsup.  No.  1.) 

3it  gmei  £tuart  gerquetfdjten,  frifdjen  $£omatoe§  ober  gu  gmei  23fed)büd)fen 
boE  eingemachten,  giebt  man  eine  fein  gefdjnittene  $miebef,  gmei  ©fjföffef  boE 
Safg  unb  brei  boE  braunen  guder.  2)ie§  mirb  gefodjt,  bi§  e§  gang  bid  ift, 
bann  burd)  ein  Sieb  gerührt,  bi§  nur  bie  Samentörner  gurüdbfeiben.  Eiun 
mirb  bie  SDlaffe  mieber  auf  ben  Dfen  gefegt  unb  mit  ben  nad) genannten  ^Bürgen 
berfefjen:  gmei  ©fjföffef  boE  Senf,  einer  boE  ^etfenpfeffer,  einer  boE  fdjmargen 
Pfeffer,  einer  boE  gimmet,  ein  Teelöffel  üoE  geflogene  helfen,  ein  fjatber 
löffei  üoE  ©aqenne=ißfeffer,  eine  geriebene  SDfatgfatnujj,  ein  $ßint  guter  ©ffig. 
2)ie§  mirb  fo  lange  gefod )t,  bi§  man  e§  nod)  eben  au§  bem  $af§  einer  $fafd)e 
gieren  fann;  e§  mu|  oor  bem  Stnbrennen  behütet  nnb  öfter  umgerührt  merben. 
2Benn  biefe  Sauce  feft  üerfiegelt  mirb,  mä^renb  fie  nod)  fjeifj  ift,  in  ^fafdjen  mit 
meiter  Deffnung,  fo  f)äft  fie  ficfj  ftafjre  fang  gut. 

$omato=©atfuf).  9io.  2. 

(Tomato  Catsup.  No.  2.) 

©ine  ©aEone  reife  £omatoe§  mirb  gut  burdfgefodjt,  bann  bnrc^gefei^t  nnb 
mieber  bi§  gum  ©inbiden  gefügt,  ©tma  fünfgefjn  Spinnten  nor  bem  Sfbnefjmen 
üom  $euer  mirb  ein  SBeutefdjen  bon  3Jht8fin  f)ineingefegt  mit  ©emürgen,  mie 
folgt:  ©in  Sfjeeföffef  fnaqp  boE  ©aqenne=ißfeffer,  ein  Teelöffel  üoE  Senffamen, 
ein  fiafber  ^fjeeföffef  üoE  gange  Neffen,  ein  Xfjeeföffef  boE  gangen  5fteffenpfef= 
fer.  gur  fefben  geit  giebt  man  nod)  einen  gehäuften  ©fiföffef  üoE  gitder  bagu, 
ebenfo  eine  Staffe  boE  bom  beften  ©ffig ; Saig  nad)  ©efdfmad.  S)ie§  mirb  eht= 
meber  in  Sdafdjen  ober  trügen  fuftbicfjt  berfiegeft.  SDiefe  Sfnmeifung  mirb  im 
Sitben  bief  gebraust. 

©atfufj  Hott  grittten  $wnatoe§. 

(Green  Tomato  Catsup.) 

©in  ißed  grüne  S£omatoeg>  unb  gmei  grofje  gmiebefn  merben  in  Sdjeibert  ge^ 
fdptitten.  Sie  merben  abmedjfefnb  fdjidjtmeife  in  einen  £opf  gefegt  mit  Safg 
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ba^mifihen.  Sftach  üierunbämanäig  ©tunben  läfft  man  bie  25rüfje  ablaufen  unb 
giebt  gu  bett  Somatoe3  unb  gmiebeln  ba§  $olgenbe:  ©in  $iertelpfunb  @enflör= 
ner,  eine  Unge  Mlenpfeffer,  eine  Unge  Hellen,  eine  Un^e  ©enfmehl,  eine  Ünge 
gemahlenen  $ngmer,  gmei  ©fjlöffel  üoU  fchmar^en  Pfeffer,  gmei  Sljeelöffel  üott 
©eßeriefamen,  ein  SBiertelpfunb  braunen  $ucter.  $)ie§  mirb  äufantnten  in  einen 
©inmachetopf  gethan,  mit  ©ffig  bebeclt  nnb  jtoei  ©tunben  lang  gelocht,  morauf  eS 
bnrch  ein  ©ieb  gerührt  nnb  gnm  Stufbemahren  in  ^lafchen  gefüllt  mirb. 

3£aßmtfe4atfuf). 

(Walnut  Catsup.) 

©inhnnbert  SBaßnüffe,  fecf)§  Un^en  ©chalotten,  eine  Änobtaudjsmiebel,  ein 
halbem  $ßfunb  ©alj,  pei  Cnart  ©ffig,  gmei  Un^en  Slnfdjoüen,  gmei  Ungen  Sßfef» 
fer,  eine  ^iertelnnge  9ttu§tatbtütt)e,  eine  halbe  Un^e  Gelten.  $n  einem  großen 
Dörfer  merben  hunbert  grüne  äöaßnüffe  fo  lange  geflogen,  bi§  fie  üößig  ger= 
brochen  finb;  bann  merben  fie  in  einen  Sopf  gelegt  mit  fedfjs  Ungen  gerfc|nittenen 
©chalotten,  einer  ÄnoblaudEjämiebel,  gmei  Onart  ©ffig  unb  bem  halben  $ßfunb 
©alj;  man  läjjt  fie  oiet^eljn  Sage  lang  ftehen,  rührt  fie  aber  jmeimal  feben  Sag 
um»  Sann  mirb  bie  fjlüffigleit  abgefeimt  nnb  bie  SBaßnüffe  mit  ben  SBür^en 
in  einem  ®ocf)teffel  eine  halbe  ©tunbe  lang  gelocht  mit  ben  Slnfchoüen  nebft  gan= 
gern  Pfeffer,  einer  halben  Un^e  Hellen  unb  einer  Sßiertelunge  Stelatblüthe; 
bie§  mirb  gut  abgefchäumt.  ©3  mirb  nod)  einmal  burchgefeiht  nnb  bie  llare 
glüfigleit,  menn  fie  latt  ift,  in  Heine  $lafcfjen  gefdjüttet,  gut  pgelorlt  unb  an 
einen  trocfenen  ^la£  gefteßt.  Ser  prücfgebliebene  Söobenfafj  lann  noch  bum 
^Bürgen  oon  anberen  ©aucen  gebraucht  merben. 

2luftern*©atfuf). 

(Oyster  Catsup.) 

©in  ^ßint  Sluftern,  ohne  SBrüIfe;  eine  Saffe  öoß  ©herrt)=2Bein,  ein  Sheelöffel 
üoß  ©at)enne=^feffer,  ba§felbe  oon  gefto^ener  9ttu§latblüthe,  ein  biertel  ^5int 
©iber=©ffig. 

Sie  3lnftern  foßte  man  fich  recht  frifd)  oerfchaffen  nnb  bann  genug  öffnen, 
um  ein  $ßintmaf3  §n  füllen;  ber  ©aft  mirb  bemahrt  unb  bie  Sluftern  mit  bem 
©herrh  merben  eben  barin  heifc  gemacht;  bie  Sluftern  merben  abgefeiljt,  bann 
fein  berhacft  gu  einem  SBrei  mit  bem  ©alj,  Kayennepfeffer  nnb  ber  SOZnSlat^ 
blüte,  baranf  mirb  bie  hei|e  33rühe,  morin  fie  borher  maren,  barüber  gegoffen 
unb  ba§  ©ange  fünf  Minuten  lang  anfgelocht,  babei  gut  abgefchäumt.  Sftun 
mirb  ba§  ©ange  bnrch  ein  ©ieb  gerieben  unb,  menn  latt,  in  ^lafchen  gefüllt  nnb 
gut  üerlorlt;  bie  ®örle  foßten  üerfiegelt  merben. 
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(Satfuj)  üon  eßbaren  ©dpäntmen. 

(Mushroom  Catsup.) 


Sie  größere  Strt,  bie  unter  bent  kanten  “umbrellas”  ober  “flaps”  befamtt  ift, 
wirb  gebraust.  ©ie  ntüffen  redjt  frifdj  nnb  nidjt  bei  p naffem  SBetter  gefam= 
melt  fein,  wenn  fie  ftd^  gnt  galten  foden.  Sftan  wäfdjt  fie  grünblid)  nnb  fdjnei= 
bet  fie  in  üon  pei  big  p üier  ©tüde,  legt  fie  bann  in  eine  ftad)e,  irbene  ©d)üf= 
fet  ober  einen  Sopf  in  ©djidjten,  bie  man  pifdjenburd)  mit  ©at^  beftrent,  nnb 
lägt  fie  üierunbpangig  ©tunben  fielen.  Sarauf  nimmt  man  fie  anf  nnb  brüdt 
bie  35rit^e  aug,  wetdje  man  in  $tafd)en  gießt  nnb  üerlorft.  Sie  ©djwämme, 
©fjampignong,  werben  wieber  in  ben  Sopf  gelegt  unb  nad)  üierunbpanp 
©tunben  wieber  auggebrüdt,  and)  ber  ©aft  wirb  wieber  in  Äfdjen  gefüllt  nnb 
üerlorft;  pm  britten  üdiate  wirb  bieg  wieberßolt;  bann  wirb  ade  bie  SBrülje  aug 
ben  ^lafdjen  pfammengegoffen,  etwag  Pfeffer,  dtellenpfeffer  nnb  einige  helfen 
bapgegeben  nnb  adeg  pfammengeftoßen,  nad)  ©utbünlen.  Sag  @an§e  wirb 
bann  aufgefodjt  unb  abgefdjäumt,  fo  lange  fidj  ber  ©d)aum  geigt ; baranf  wirb  eg 
in  ^taf^en  gefüllt,  nadjbem  eg  lüfjt  ift,  in  jebe  fjlafdje  tfjut  man  ein  ^fefferlorn 
unb  pei  ÜMlen. 

2öenn  fie  gnt  üerlorft  nnb  oerfiegett  nnb  an  einem  lüfjleit  Sßtafce  aufbe= 
waljrt  werben,  fo  f)ält  fid)  ber  ©atfmp  $al)re  lang  gut. 


®urfen*Mfip. 

(Cucumber  Catsup.) 


(dürfen,  auggewadjfen  genug  für  ben  Sifdjgebraud),  werben  gefcfiält  nnb  ge* 
rieben,  ein  Wenig  gefallen  nnb  in  einen  deutet  getfjan  pm  Surdjfeißen,  worin 
fie  über  SRad^t  bleiben. 

Slm  borgen  giebt  man  ©alj,  Pfeffer  nnb  (Siffig  bap,  fdjüttet  fie  itt 
Heine  ©teintöpfe  nnb  üerlorft  biefe  gnt,  oerfiegett  fie  big  pm  ($ebraud)e  im 
$erbft  ober  SBinter. 


©tadjelbeeren4atfnb. 

(Gooseberry  Catsup.) 

Qefyn  ^ßfunb  Leeren,  bie  üor  ber  üödigen  9Mfe  gepflüdt  würben,  fünf  Sßfuttb 
guder,  ein  Ouart  (Siffig,  pei  (Slßlöffel  üod  je  üon  geftoßenem  fdjwgrgen  Pfeffer, 
üMfenpfeffer  nnb  gimmet. 

Sie  Leeren  werben  in  bem  (Siffig  gelobt  big  fie  gang  breiig  fiitb,  bann 
wirb  ber  ,8uder  nebft  ben  ^Bürgen  pgegeben.  Söirb  fjeiß  in  ©Iftfer  ober 
^laftfjen  gefüllt  nnb  oerfiegett. 

Jfcrauben^atfnp  wirb  auf  biefetbe  2lrt  bereitet. 
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3oJanui8tteeren4atfui>. 

(Currant  Catsup.) 

$ter  ^fitnb  Jotjannigbeeren,  gmei  $funb  ^ucfer,  ein  $ßint  ©ffig,  ein  SK^ee- 
löffet  oott  helfen,  'ein  ©ßtöffet  üoft  girnmet,  Pfeffer  nnb  SRetfenpfeffer.  2)ieg 
mirb  in  einem  $orgettan=©efd)irr  tüchtig  burdjgefodjt,  bann  rütjrt  man  eg  burdf 
ein  ©ieb,  big  anf  bie  |)äute,  nnb  foefjt  eg  ein;  eg  fottte,  menn  fatt,  nodj  gut  aug 
einem  $tafd)enf)alfe  fließen,  atfo  nidjt  gu  bief  gefügt  merben.  Söirb  üerforft 
unb  aufbemafjrt. 

2lepfel=©ntfup. 

(Apple  Catsup.) 

©in  SDupenb  gute,  giemtief)  faure  Stepfet,  merben  gefdjfttt  unb  geöierttjeitt, 
bann  getobt  big  fie  meid)  finb,  mit  fo  menig  Söaffer  atg  mögtidj  unb  burd)  ein 
Sieb  getrieben.  3u  einem  Quart  ber  öerriebeiten  Stepfet  giebt  man  eine  Saffe 
oott  ^ucter,  einen  ^fjeetöffet  oott  Pfeffer,  einen  Oott  helfen,  einen  oott  ©enf, 
gmei  öott  ^immet  unb  gmei  mittelgroße  gmiebeln,  f e f)  r fein  oerfjadt.  2)iefeg 
mirb  gut  gufammen  oerrüprt  mit  einem  ©ßlöffet  oott  ©atg  unb  einem  $int  ©f= 
fig,  bann  auf  bag  Leiter  geftettt  unb  eine  ©tunbe  lang  im  ®odjen  gehalten.  2)er 
©atfup  mirb  bann  fjeifj  in  gtafljen  gettjan  unb  feft  üerforft  nnb  üerfiegett;  er 
fottte  ungefähr  fo  bict  fein  mie  $£omato=©atfup,  fobaß  er  nod)  aug  ber  ^lafc^e 
fließt* 

©cflerte=©fftg. 

(Celery  Yinegar.) 

©in  Quart  frifeßer  ©etterie,  fein  üerpadt,  ober  ein  SBiertetpfunb  ©etteriefa= 
men;  ein  Quart  üom  beften  ©ffig;  ein  ©ßtöffel  oott  ©alg  unb  einer  tiott  meinen 
$uder.  3)er  ©etterie  ober  ber  ©amen  mirb  in  einen  ©teintopf  getßan,  ber  ©f= 
fig  mit  beut  guefer  unb  ©atg  erßißt  unb  bann  focßeitb  ßeiß  über  ben  ©etterie  ge= 
goffen.  ttttan  läßt  bieg  abfütjten,  beeft  eg  gut  gu  unb  feßt  eg  bei  ©eite,  $n 
gmei  SÖßodjen  feifjet  man  eg  burd)  unb  füllt  eg  in  $tafdjen. 

(Senmrgtcr  ©fftg. 

(Spiced  Vinegar.) 

gu  einem  Quart  ©ffig  giebt  man  eine  ßatbe  Unge  ©etteriefamen,  eine  3)rit= 
tel  Unge  getrocknete  ttftünge,  eine  $Drittet=Unge  getrocknete  ^Seterfitie,  eine  ®nob= 
taud)gmiebet,  brei  kleine  $miebetn,  brei  gange  betten,  einen  Stfjeetöffel  oott  gange 
^Pfefferkörner,  einen  STfjeetöffet  Oott  geriebene  S)®gfatnitS,  ©atg  nad)  ©efdjmad 
unb  einen  ©ßlöffel  oott  Qnde r,  §uleßt  einen  ©ßtöffel  oott  guten  SSranbt).  Sttteg 
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biefe§  mirb  in  einen  Steintopf  gefüllt  unb  feft  pgebedt.  ‘ftacßbem  ber  ©ffig 
brei  2Bod)en  lang  fo  geftanben  f)at,  feilet  man  ißn  burd)  nnb  füllt  il)n  forgfältig 
in  glafdjen;  er  ift  feßr  brauchbar  um  Salaten  nnb  anberen  Speifen  2Bürp  p 
geben. 


ferner  @in0emadjte®. 

Sauer  ©ingemad)te§  foüte  nie  in  ©efäße  fommen  au§  Meffing,  Tupfer  ober 
SSled),  ba  bie  ©inmirfung  ber  Säure  auf  bie  SJietatle  oft  giftige  Stoffe  erzeugt, 
bie  fidj  bem  ©ingemadjten  mittljeilen  unb  beren  ©enuß  ßöcßft  fdjäblid)  rnadjen. 
^orgettangefd)irr  ober  ©ranitmaare  ift  am  heften  für  foldje  gmede. 

SDer  ©ffig,  ber  bei  folgern  ©inmadjen  gebraust  mirb,  füllte  ber  befte  ©iber= 
©ffig  ober  2Bein=©ffig  fein,  and)  foüte  man  ißn  nie  länger  al§  fünf  bi§  fed)§ 
Minuten  fodjen  taffen,  ba  er  fonft  an  ®raft  berliert.  ^3idel§  fodten  in  Stein= 
topfen  ober  ©läfern  üermaßrt  merben;  bie  gemößntidje  irbene  Maare  eignet  fid) 
nießt  gut  bap,  meil  bie  ©lafur  öon  ber  ©ffigfäure  angegriffen  mirb  unb  bann 
fdjäbtid)  mirft.  SDer  ©ffig  foüte  ba§  ©ingemaeßte  in  ben  köpfen  ööüig  bebeden 
unb,  menn  man  irgenb  etma§  bemerft,  ma§  nic^t  fein  foüte,  fo  muß  man  ben 
©ffig  abfdjütten  unb  mieber  frifefjen,  nebft  Mürben,  barüber  geben,  ©ine  Heine 
Quantität  3llann  ßitft  bap,  ba§  ©ingemaeßte  frifdj  au§feßenb  unb  feft  p 
machen.  ©eftoßene§  ©emürj  mirb  in  Heine  deutet  öon  Mugtin  gebitnben. 

Um  bem  ©ingemaeßten  eine  grüne  Farbe  P geben,  legt  man  frifdje  Meim 
blätter  ober  Hoßtbtätter  pifeßen  bie  Sachen,  menn  man  fie  erßißt.  Studj  fann 
man  fie  in  ftarfem  Fngmer=S£ßee  erßißen.  2tüe§  faner  ©ingemaeßte  foüte  gut 
üerbedt  unb  üerfiegelt  merben  in  ©ta§  ober  Steingut  „^urmeric"  ift  inbifeßer 
Safran  nnb  mirb  oft  at§  Färbemittel  bei  Sßidet3  gebraust. 

©in  Stüd  Meerrettig  mit  in  ben  Stopf  ober  ba§  ©ta§  geftedt,  ßitft  bap,  bie 
^raft  im  ©ffig  p erhalten  unb  bie  $idet§  galten  fieß  beffer,  befonber§  S£oma= 
toe§. 

Sauer  eingemadjte  ©urfen. 

(Cucnmber  Pickles.) 

Mittelgroße,  nießt  p bide  ©urfen,  merben  auSgemäßtt.  gu  einem  25ufßel 
madjt  man  eine  Sat^brüße,  bie  ein  ©i  trägt,  erßißt  biefe  bi§  prn  Sieben  unb 
fdpttet  fie  über  bie  ©urfen;  barin  bleiben  fie  öiermtbpanäig  Stunbeu  liegen, 
bann  merben  fie  ßerau§genommen  nnb  abgetrodnet,  baraitf  mirb  ©ffig  fodjenb 
gemadjt  nnb  barüber  gegoffen,  um  naeß  üierunbpan^ig  Stunbeu  abgefdjüttet  p 
merben.  darauf  mirb  frifeßer  ©ffig  gefoeßt  mit  einem  Quart  braunem  3uder, 
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einem  ^pint  meiße  ©enfförner,  einer  deinen  |>anb  üott  ganzer  helfen,  einer 
$anb  üoE  gintmetftangen,  einem  eigroßen  ©tüd  Sltaun,  einer  S£affe  ©eEerie= 
©amen;  bie3  mirb  focpenb  peiß  über  bie  (Surfen  gefc^üttet. 

(Sittgemacßte  jerfipnittene  (Surfen. 

(Sliced  Cucumber  Pickles.) 

Eftan  legt  eine  (SaEone  mittelgroßer  (Surfen  in  einen  ©teintopf  ober  (Sinter 
nnb  bebecft  fie  mit  t o cp  e n b e m SBaffer,  bem  eine  fleine  |>anböoE  ©alj  beige= 
geben  mürbe,  nnb  legt  einen  SDedet  feft  über  ba3  (Sefäß.  2)ie§  mirb  brei  Xage 
nacpeinanber  mieberpott.  3lm  oierten  Sage  erpißt  man  genügenb  oiel  (Sfftg,  um 
ba§  (Sefäß  aufpfüEen  nnb  giebt  bap  nocp  ein  ©tüd  Slfaun,  mie  eine  SBaEttuß 
groß,  eine  Saffe  oott  SQ^eerrettig=2Bur^eln,  prnfitp  fein  gefcpnitten  nnb  in  einem 
9Jht§finbeutef  einen  Speelöffef  üoE  ©enf,  einen  ooE  geftoßene  helfen  nnb  einen 
üoE  ^immet.  Sie  (Surfen  merben  in  ©cpeiben  üon  ber  Side  eine3  ,3oEe3  ge= 
fcpnitten,  in  (Stäfer  ober  ©teintöpfe  gelegt,  nnb  ber  focpenbe  (Sffig  barüber  ge= 
fcßüttet.  SBenn  gut  öerbedt  nnb  oerfiegelt,  patten  fie  fiep  länger  at3  ein  $apr. 

— r 3.  Spbia  (£.  2Ö  r i g p t, 

©outp  Sßernon,  Vermont. 

Saure  (Surfen,  (8unt  Sötntergebraudj.) 

(Cucumber  Pickles.  For  Winter  Use.) 

$Bei  biefer  2lrt  be§  (Sinmacpen3  fann  man  bie  (Surfen,  menige  pr  ^eit,  ein* 
legen.  SBenn  bie  (Surfen  eben  tmn  ben  Staufen  genommen  finb,  mäfdjt  man  fie 
nnb  fegt  fie  in  ein  $äßcpen  ober  ein  pafbe3  $aß,  mit  ©teinfafg  pnfepen  ben 
©epiepten,  fobaß  genug  ©afgbrüpe  entftept,  um  fie  gut  p bebeden;  SBaffer  mirb 
niept  pgegeben.  ©ie  merben  mit  einem  ©tüd  $eug  bebedt  unb  mit  einem 
ferneren  S5rett  unter  ber  SBrüpe  gepalten.  Siefe§  geug  mirb  jebe3mat  abge= 
nommen  nnb  au3gefpüft,  menn  man  mepr  (Surfen  pinplegt;  e3  mirb  immer 
©tpaum  auffteigen  unb  fid)  baran  feßen.  SBenn  reieplid)  ©alg  gebrauept  mirb, 
fo  patten  fi(f)  biefe  (Surfen  ein  ftapr.  Um  fie  pm  (Sebraucp  p bereiten,  möffert 
man  fie  in  peißem  SBaffer  au§  unb  läßt  fie  an  einem  marmen  ^ptaße  ftepen,  bi§ 
ba§  ©af^  genügenb  auggepgen  ift,  bann  gießt  man  gemühten  (Sffig  barüber, 
momit  fie  eine  Stacpt  über  ftepen  foEten,  moranf  man  ben  (Sffig  abfepüttet  nnb 
frißpen  barauf  gießt. 

(Singemaipte  grüne  £omatoe£.  (©üß.) 

(Green  Tomato  Pickle.  Sweet.) 

(Sin  ^5ed  grüne  Somatoe3  merben  in  ©cpeiben  gefepnitten  am  Sage  borper, 
epe  man  fie  einmaepen  miE  unb  burep  unb  burep  mit  ©alg  beftrent,  aber  niept  gar 
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gu  reicglidj.  2lm  näcgften  borgen  lägt  man  aEe  33rit^e  abtaitfen>  big  feine 
megr  fliegt,  ©in  Sugenb  giemlicg  groge  fjmiebeln  mirb  in  nicgt  gu  bünne 
©djeiben  gefcgnitten,  bann  legt  man  in  ein  paffenbeg  ®ocggefd)irr  ©cgiEjten  üon 
Somatoeg,  baranf  üon  ^miebeltt,  unb  bagmifcgen  bie  folgenben  Söürgen:  ©ecfg 
rotge  Pfeffer,  grob  gegaEt;  einen  ©gtöffet  doll  geflogenen  Mnmet;  einen 
Sgeeföffet  üoE  helfen,  einen  ©gtöffel  üoE  ©ettf  unb  eine  Saffe  üoE  ,3uEer. 
Heber  bag  ©ange  merben  bann  brei  Sßint  guter  ©ffig  gegoffeu,  ober  genug,  itm 
eg  öoEftänbig  gu  bebeEen,  unb  eg  mirb  gefocgt,  big  2lEeg  meid)  ift.  Sieg  ift  ein 
üortrefflicgeg  SRecept. 

Siefe  ^iEelg  finb  and)  ebenfogut  ogne  bie  .ßmiebeln,  menn  etma  beren  ©e= 
fcgmaE  nicgt  angenegm  fein  foEte. 

©ingemadjte  grüne  Sonmtoeg.  (6auei\) 

(Green  Tomato  Pickle.  Sour.) 

©in  $eE  frifcge,  grüne  Somatoeg  mirb  gemäßen  nnb  ungefüllt  in  ©djeiben 
gefcgnitten,  baranf  in  einen  ©teintopf  gelegt,  mit  menig  ©alg  bagmifcgen  ge= 
fireut.  Sieg  fann  am  2lbenb  üor  bent  ©inmadjen  gefcgegen;  am  borgen  lägt 
man  bie  fJIüffijjfeit,  bie  fiep  gefammelt  pat,  abgiegen.  3mei  Sugenb  mittelgroge 
3miebeln  merben  gefdjätt  unb  in  ©egeiben  gefcgnitten  unb  feepg  rotge  ?ßfeffer= 
®apfeln  fein  gegaEt.  ©emiirgter  ©ffig  mirb  bann  babureg  bereitet,  bag  man 
ein  Duart  ©iber=©ffig  eine  galbe  ©tunbe  lang  fodjen  lägt,  mit  gangen  ©emiirg= 
förnern  barin.  darauf  legt  man  in  einen  )ßorceEanfeffel  eine  ©epiept  ber  So= 
matofegeiben  unb  bann  eine  ©tfjicpt  ber  gmiebefn,  fdjüttet  barüber  etmag  fd)mar= 
gen  Pfeffer  unb  Sgeile  üon  bem  rotgen  Pfeffer,  giegt  barüber  etmag  gemürgten 
©ffig,  bann  mirb  biefe  Eteigenfolge  miebergolt,  big  ber  ®effel  gefüEt  ift.  ©in 
Öuart  falter,  reiner  ©iber=©ffig  mirb  bann  barüber  gegoffen  unb  nun  mirb  211= 
leg  gefodjt  big  eg  meid),  aber  nicgt  gu  gar  ift.  $n  einem  gut  üerbeEten  Stopfe 
an  einem  fügten  s$fa|e  aufgubemagren. 

©tngematgte  ©gantptgnon§, 

(Pickled  Mnskrooms.) 

©euug  ©ffig  gum  SBebeEen  ber  ©gampignong ; gu  jebem  Onart  ber  ©cgmämnte 
gmei  23lättcgen  üftugfatblütge,  fein  gepufüert,  eine  Unge  gentaglenen  Pfeffer  unb 
©alg  nad)  ©efcgmaE.  Sie  ©gampignoug  finb  am  25eften  gientlid)  jung  unb 
compact;  man  reibt  fie  mit  einem  ©tüE  ,Seug  ab  unb  fegueibet  bie  ©tämme  ba= 
üon;  üon  ben  grögeren  fegneibet  man  bie  rotgen  $nnenfeiten  geraitg  unb  bie  mit 
fdjmargen  mirft  man  fort,  fie  finb  gu  alt.  3Ran  legt  fie  in  einen  Sieget  nnb 
beftreut  fie  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  Sftugfatbtütge,  im  Sßergättnig  mie  oben  ange= 
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geben.  Sie  merben  über  einem  ftarfen  $euer  gut  burdfgefchmenft,  bis  ber  Saft 
t)erauSfti||t,  nnb  barüber  gelaffen,  bis  ber  Saft  üerbitnftet  ift.  Sarauf  merben 
fie  mit  ©ffig  bebetft  nnb  man  täfft  fie  bamit  nur  eine  Ginnte  taug  aufmaEen, 
worauf  fie  in  Steintöpfen  für  fpäteren  ©ebraud)  üerwatjrt  merben.  Wacpbem  fie 
erhaltet  finb,  mirb  eine  23tafe  barüber  gebunben,  unb  man  ft  eilt  bie  S£öpfe  an 
einen  trodenen  ^5ta^. 

So  Ratten  ficf)  bie  ©hampignonS  eine  lange  geit;  man  hüft  fie  für  eine 
ausgezeichnete  SSürge  zu  |Jteifd^f^)eifen  üerfdjiebener  Strt. 

ehtzumadjeit.  (Wotfj.) 

(Pickled  Cabbage.  Purple.) 

©in  fefter,  guter  ®ohtfopf  mirb  in  Giertet  getfjeitt,  auf  eine  grofte  ftadje 
Sdjüffet  gelegt,  bid  mit  Satz  beftreut  unb  barauf  tnerunbzwanzig  Stnnben  lang 
an  einen  fühlen  ?ßta^  geftettt.  SDarauf  läjjt  man  bie  fatzige  33rüt)e  ab  ziehen, 
trodnet  ben  ®ohl  ab  nnb  täfjt  ihn  noch  3Wei  ©tunben  taug  in  ber  Sonne  nadp 
trocfnen,  bann  bebecft  man  ihn  zwölf  Stnnben  lang  mit  ©ffig.  Ehtn  bereitet 
man  bie  ipidetbrülfe,  inbem  man  genügenb  ©ffig,  zum  SBebeden  beS  ®ot)teS,  mit 
Pfeffer,  Weifenpfeffer,  -jWuSfatbtüthe  nnb  $immet  in  gleicher  ERenge  Würzt,  and) 
eine  Staffe  3uder  unb  einen  ^t)eetöffet  üoE  SeEeriefamen  auf  jebeS  ^3int  zn= 
giebt. 

SDer  ®of)t  mirb  in  einen  Steintopf  gepadt  nnb  ber  fodjenbe  ©ffig  mit  ben  ©e^ 
mürzen  barüber  gegoffen.  $n  einem  Eftonat  ift  bieS  zum  ©ebraudfe  recht. 
Einige  Scheiben  Wottjerüben  geben  eine  röthtidje  Färbung. 

äöcifjctt  Rohl  cttijumadjen. 

(Pickled  White  Cabbage.) 

SDiefe  2lrt  beS  ©inmacpenS  empfiehlt  fidj  bnrch  2Bohtgefd)mad  nnb  einfaches 
Verfahren,  im  ©egenfap  zu  ber  Umftänbtichfeit,  mit  wetdjer  früher  biefeS  ©e= 
fchäft  oorgenommen  mürbe,  ©in  ißed  oon  geoiertheitten  ®ot)tföpfen  mirb,  mit 
Satz  bazmifchen,  eingepadt  unb  bteibt  fo  ftetjeu  bis  zuut  nächften  Sage.  2tm 
borgen  brüdt  man  bieS  bann  aus  nnb  fept  es  auf  baS  $euer  mit  einer  Unze 
,,Surnteric"  (inbifc^er  Safran),  einem  oiertet  $int  fchwarzent  Pfeffer,  einem 
oiertet  $int  SeEeriefamen  unb  oier  gehadten  Zwiebeln  nebft  ©ffig;  bazu  fommt 
noch  ein  Stfeetöffet  ooE  Wetfenpfeffer,  einige  -Wetten,  einige  Stüde  $ngwer,  eine 
halbe  Unze  9WnSfatbtütt)e  unb  zwei  $funb  brauner  guder.  9Wit  bem  ©ffig 
nnb  ben  gwiebetn  mirb  es  eine  hutbe  Stunbe  gefocpt,  bann  mit  ben  ©ewürzen 
nod)  eine  halbe  Stunbe  tanger.  Sann  fann  es  gleich  gebrannt  merben.  SSier 
©Blöffel  üoE  pröparirter  Senf  foEten  bem  ®ot)t  noch  beigefügt  merben. 
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(Eingemachter  SBlumenfofjI. 

(Pickled  Cauliflower.) 

®te  ^öpfe  tüerbett  in  Keine  ©tüde  gebroden  unb  gehn  ober  fünfgehn  Sftims 
ten  lang  in  ©alg  unb  Söaffer  gefolgt,  barauf  tüirb  ba§  Söaffer  abgefcfjüttet» 
Sßenn  ber  ®ot)l  fatt  ift,  legt  man  ihn  in  einen  (Steintopf  unb  begießt  ihn  mit 
fodjenbem  (Effig,  reicf)ti(h  getüürgt  mit  gangem  Pfeffer,  helfen,  S^etfenpfeffer 
unb  meinem  ©enf.  SDie  ©emürge  merben  in  einem  25euteld)en  getobt  unb  gu 
jebem  Quart  CEffig  mirb  noch,  nad)  bem  2lbfühlen,  eine  £affe  meiner  guder  unb 
gmei  ©fftöffel  öoft  frangöfifc^er  ©enf  gegeben.  SDer  Zo$\  muf3  feft  öerbedt  fein 
nnb  ber  23tumenfotjl  gut  in  bem  ©ffig  liegen. 

Grüner  Pfeffer  eingemacht. 

(Pickled  Green  Peppers.) 

2fu§  gmei  2)uhenb  grünen  ?ßfefferfcf)oten  mirb  ber  ©amen  genommen,  burch 
einen  ©infdjnitt  in  bie  ©eite,  bod)  miiffen  fie  gang  bleiben,  ©ine  ftarte  ©atg= 
brü^e  mirb  barüber  gegoffen,  morin  fie  üierunbgmangig  ©tunben  bleiben.  @ie 
merben  bann  au3  ber  ©atgbrühe  genommen  nnb  auggemäjfert  einen  Sag  unb 
eine  -ftacht  burdf,  bann  mirb  ba§  SBaffer  abgegoffen,  ©ffig  heif*  gemacht  mit 
einem  ©tüdchen  Sttann  barin,  biefer  barüber  gefdjüttet  nnb  bamit  bleiben  fie 
brei  Sage  lang  ftehen.  9te  mirb  eine  Füllung  gemalt  hon  gmei  harten  ÜBeijp 
fohI=®öüfen,  bie  fein  getjadt  unb  mit  ©atg  unb  einer  Saffe  meinem  ©enffamen 
oermifcht  maren.  Sie  Sßfeffergefjäufe  merben  bamit  öoCCgeftopft  unb  bann  guge* 
näht,  in  einen  ©teintopf  gelegt  unb  mit  heifjem,  gemürgten  ©ffig  übergoffen. 
Ser  Sopf  muß  feft  gugebedt  merben. 

(Mne  Pfeffer  Atgoe§. 

(Green  Pepper  Mangoes.) 

SOfan  nimmt  fefte,  frifdfe,  grüne  Pfeffer  flöten  unb  auch  einige  rotfje,  ba  fie 
gut  auf  bem  Sifcfje  auäfefje'n,  fdjneibet  ben  oberen  Sfjeil  ab,  nimmt  ben  ©amen 
herauf  nnb  legt  fie  über  ÜJiadjt  in  fafgigeS  Söaffer,  bann  füllt  man  fie  mit  ge= 
haiftem  SBeißfofjt  unb  grünen  SomatoeS,  gemürgt  mit  ©alg,  ©enf  nnb  gemafj= 
tenen  helfen;  ber  obere  Sheit  mirb  bann  baran  genäht,  ©enug  ©ffig  mirb  ge= 
focht  mit  einer  Saffe  üod  braunem  guder  barin,  um  ben  Pfeffer  gu  bebeden  unb 
bann  barüber  gegoffen.  Sttuff  gut  bebedt  nnb  üerfiegeft  merben. 

((Ein  borgiiglicfjeg,  engfifdje§  fJlccept.) 

(Chow-Chow.  Superior  English  Recipe.) 

Siefe§  feine  ?ßidet  mirb  nicht  oft  gu  |jaufe  gemalt,  ba  ber  importirte  2lr* 
tifet  fo  oiet  beffer  ift,  at§  man  ihn  in  ber  gemöhnlidjen  SBeife  h^rfteden  fann. 
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Sag  $ßad)ftef)enbe  fömmt  bem  echten  Slrtifel  menigfteng  fo  ttafje  atg  möglid) : 
©in  Duart  gang  fleine  junge  ©urfen,  nic^t  über  gmei  god  taug;  gmei  Ouart 
fe^r  fleine,  meifje  ,3miebeln,  gmei  Huart  garte,  grüne  SSofjnen,  jebe  einmal 
burdjgebrodjen,  brei  Dnart  grüne  Somatoeg,  in  ©cfjeiben  gefc^nitten  nnb  grob 
berljadt,  gmei  frifd^e  ®öpfe  bon  23tumenfol)l  in  flehte  ©tücfe  berfdjnitten,  ober 
gtoei  Äöpfe  feften  meinen  ßoljl. 

üftacf)bem  ade  biefe  S3eftanbtt|eite  bereit  finb,  fegt  man  fie  in  einen  ©teintopf, 
mifc^t  fie  gut  burdjeinanber  nnb  ftreut  giemlid)  fparfam  ©alg  bagmifdjen.  9?ad) 
bierunbgmangig  ©tnnben  läfjt  man  a 1 1 e g ©algmaffer  bon  bem  ©emifdj  abtau= 
fen.  Sarauf  merben  bie  $egetabilien  in  einem  ©inmadjetopf  auf  bag  $euer  ge= 
fe|t  unb  allerlei  ©emürge  fjingugegeben;  Surmeric,  eine  Unge,  gum  färben, 
fecfjg  rotpe  Pfeffer,  grob  berljadt,  hier  ©jjlöffet  bod  ©enffamen,  gmei  boll  ©el= 
leriefamen,  gmei  bod  gangen  üdetfenpfeffer,  gmei  bod  gange  helfen,  eine  ®affee= 
taffe  bod  $uder  nnb  eine  Saffe  gmei  drittel  bod  bom  beften,  gemafjlenen  unb 
angemadjten  ©enf.  (5g  mirb  genug  (5iber=(5ffig  barauf  gegeben,  nm  bag  ©ange 
gn  bebeden,  bann  legt  man  einen  Sedel  feft  auf  ben  ^gdjtopf  nnb  läfjt  ben  $n= 
palt  gelinbe  fodjen,  big  2ldeg  meid)  unb  gart  ift.  Sag  (5ljom=(5t)om  mirb  barauf 
in  $lafdjen  mit  meiter  Oeffnung  ober  in  ©läfer  gefüdt.  (5g  mirb  mit  bet  ijeit 
immer  beffer,  befonberg  menn  eg  fjeij?  berfiegelt  marb. 

ßingemadjte  $nwbeltt. 

(Pickled  Onions.) 

kleine  gmtebeln  merben  gefdjält,  big  fie  meifj  finb ; man  brüfjt  fie  in  fjeifjem 
SBaffer,  big  fie  meid)  merben,  bann  nimmt  man  fie  tjeraug,  giebt  fie  in  $Iafdjen 
mit  meiter  Deffmtng  nnb  giefjt  T^ei^en,  gemürgten  (5ffig  barüber;  menn  fie  falt 
merben,  berforft  man  bie  $tafdjen  feft  unb  ftedt  fie  an  einen  füllen,  bunflen 
$lai).  (5tn  (5fjlöffel  bod  iöaumöl  fann  in  bie  ^fafdjett  getljan  merben,  epe  man 
fie  berforft.  Sie  beften  ,8miebeln  gum  (5intnad)en  finb  bie  flehten  meinen 
„SSuttong.*' 

ßtngemadjte  ^lango’g. 

(Pickled  Mangoes.) 

SSJfan  läfjt  bie  ^ango’g  ober  unreifen  ^ifam^elonen  (musk  melons)  in 
ftarfem  ©algmaffer  (ftarf  genug, um  ein  (5i  gu  tragen)  brei  SSodjen  liegen,  bann 
legt  man  fie  brei  Sage  in  frifdjeg  Söaffer,  meldjeg  öfterg  gemedjfelt  mirb.  Sa= 
rauf  nimmt  man  bie  ©amenförner  tjeraug  unb  legt  bie  dftango’g  in  einen  Reffet, 
erft  eine  ©djidjt  bon  SBeinblättern,  bann  Sdtango’g  unb  fo  fort,  big  Sldeg  barin 
ift;  bie  obere  Sage  ift  bon  blättern  gn  mad)en;  ein  fleineg  ©tüd  Sltaun  mirb 


200 


(Saucen  unb  Beigabe  n — © ingemaEjteS. 

auE)  Ijineingetegt.  ©enug  üom  heften  ©iber=©ffig  wirb  barübergegoffen,  nrn  fie 
p bebeEen,  unb  baS  ©attp  fünfgebjn  Ginnten  taug  gefoEjt.  SDie  Blätter  mer= 
ben  bann  fjerauSgenommen,  unb  bie  ^iEelS  bleiben  eine  äöoEje  in  bem  ©ffig, 
bann  werben  fie' mit  fotgenber  SRifEpng  gefüllt:  ©in  $Pfunb  Ingwer,  melier 
ein  paar  Stage  in  SBaffer  gemeint  nnb  bann  in  StüEe  gefdpitten  mürbe,  eine 
Unp  fcpmarpr  Pfeffer,  eine  üon  SEiuSfatblütpe,  eine  üon  „Sturmeric"  (inbifdjer 
Safran),  ein  palbeS  ^ßfunb  ^nobtaud),  wetEpS  einige  Stage  in  Satpaffer  tag 
unb  bann  getroEnet  mürbe,  ein  ^3int  geriebener  SJteerrettig,  eines  üon  fdjwar= 
gern  Senffamen  unb  eines  twn  meinem  Senffamen;  bie  Sßitrpn  werben  pr= 
briicft  unb  bann  mit  einer  Staffe  üoE  reinem  Dtiüenöt  gemifdjt;  für  jebe  SDütngo 
fügt  man  einen  Sttpetöffet  üoE  braunen  guEer  tjinp. 

©in  fefter  ®opf  ®opl  wirb  fein  üerfdpitten,  ein  $int  Keine  gwiebeftt  wirb 
pgegeben  nebft  einigen  Keinen  ©urten  nnb  grünen  SomatoeS.  S)ieS  wirb  einen 
Stag  unb  eine  9^ac^t  in  Sat^brüpe  gelegt,  bann  abgefeimt,  bie  weniger  guten 
9Jtango’S  mitüerpaEt  nnb  baranf  bie  ©ewürp  pgegeben.  2lEeS  wirb  bann 
bnrEpinaitbergemifdjt  nnb  in  bie  9ftango’S  geftopft,  bie  man  gut  pbinbet.  SDa= 
rauf  legt  man  fie  in  einen  Steintopf  unb  übergiejft  fie  mit  bem  beften  ©ibereffig, 
fept  fie  an  einen  peEen,  troctenen  $tap,  bis  fie  in  bannen  gefüEt  werben.  9?acp 
einem  Sftonat  werben  nocp  brei  ^Pfunb  brauner  guEer  bapgegeben,  wenn  bas 
nicpt  pinreiEjenb  ift,  nocp  mepr,^um  fie  bem  ©efEjmaE  angenepm  p machen. 
2>iefe  Sinweifung  ift  für  bie  Bereitung  üon  üier  Stupenb  Sttango’S. 

Steife  ©tüten  etnpmatfjett. 

(Pickle  of  ripe  Cucumber.) 

£)teS  ift  ein  fran^öfifcpeS  Etecept  nnb  üon  aEen  ben  pifanten  $utpaten  eine 
ber  beften.  ^reijfig  fepr  reife,  üoEgewacpfene  ©urten  Werben  in  bie  Sonne  pm 
StroEnen  gelegt,  naEjbem  fie  gefdfäK,  gefpalten,  gefaben,  ber  Samen  nnb  bie 
weiche  |)üEe  beffelben  entfernt  würbe  unb  fie  üierwtbpanpg  Stunben  gelegen 
paben.  9^icf)t  btojf  bie  $euE)tigfeit  foE  in  ber  Sonne  auSpepett,  fonbern  fie 
foEten  wirKiE)  abtroEnen.  SBenn  fte  mäfpg  troEen  finb,  werben  fie  mit  ©ffig 
gewafcpett  nnb  bann  in  ScpiEjten  in  einen  Steintopf  gelegt,  bapifcpen  immer 
eine  Sage  üon  Efteerrettig,  Senffamen,  ®nob(aucp  unb  ^wiebeln.  $n  einem 
Onart  ©ffig  wirb  bann  eine  Unp  Ingwer,  eine  patbe  Unp  Etelfenpfeffer  nnb 
ebenfoüiet  Stumertc  gefoEjt;  wenn  bieS  füpl  ift,  wirb  es  über  bie  ©urfen  gegoffen 
unb  biefe  baranf  feft  üerbeEt  unb  weggefteEt. 

SDiefeS  ©ingemacpte  ift  erft  nacp  einigen  Monaten  wirKidp  gut,  eS  peilt 
fiE)  auSgepidjttet  nnb  wenig  baüon  ift  genug  auf  bem  StifEp,  weit  es  fepr  gemür* 
pg  fcpmeEt. 
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©ingemadjte  Lüftern, 

(Pickled  Ojsters.). 

©tu  Stuart  Lüftern;  utan  jpült  fie  gut  in  ifjrern  eigenen  ©afte,  fndjt  jebe§ 
£fjeitd)en  ber  ©d)alen  f)erau§,  baranf  werben  fie  in  einen  ®od)tieget  gelegt,  ber 
©aft  wirb  barüber  gefeilt  nnb  ©atg  nad)  ©efdfmad  bagugegeben.  9ttan  läftt 
fie  bi§  auf  ben  ©iebepmtft  fomrnen,  ober  big  bie  Räuber  anfangen,  fid)  gu  !räu= 
fein,  bann  nimmt  man  fie  mit  bem  ©Räumer  peraug  gurn  2lbfüf)ten,  legt  ein 
23lättd)en  9ttugfatblütl)e  nnb  etwag  gangen  Pfeffer  baranf.  SDamt  täfjt  man  ben 
©aft  eine  3eit  lang  fodjen  unb  nimmt  ben  ©djaurn  ab,  fo  lange  er  auffteigt, 
worauf  er  in  eine  ©dfate  gegoffen  wirb  gitm  2lbfül)ten.  SBenn  er  fatt  ift,  giejft 
man  ein  s$int  ftarfen  ©ffig  bagu,  legt  bie  Slnftern  in  einen  ©teintopf  unb  fd)üt= 
tet  ben  ©aft  barüber. 

©ittgentadtfe  reife  (Surfen.  (©üfj.) 

(Eipe  Cucumber  Pickles.  Sweet.) 

IReife  (dürfen  wäfd)t  man  unb  nimmt  ben  ©amen  fjeraug.  $ebe  (Surfe 
wirb  ber  Sänge  nad)  in  üier  Steile  gefdjnitten,  ober  aud),  nad)  belieben,  in 
anbere  $orm.  Sttan  täfjt  fie  üierunbgwartgig  ©tnnben  in  tattern  ©ffig  liegen; 
bann  täfft  man  bie  f^Iüfftgfeit  ablaufen  unb  giefft  frifdjen  ©ffig  auf  bie  (Surfen, 
mit  gwei  ^ßfunb  guder  unb  einer  Unge  gimmetbliitfjen  (cassia  bnds)  auf  jebeg 
üuart  ©ffig  nebft  einem  ©fjlöffel  üod  ©atg.  2)ieg  wirb  gnfammen  gwangig 
SBttnuten  lang  getobt,  bann  in  ©teintöpfen,  forgfättig  bebedt,  aufbewaljrt 

pccttltli. 

(Piccalili.) 

©in  $ed  grüne  S£omatoeg,  acf)t  grofie  ^wiebeln,  fein  üerljadt,  mit  einer 
Staffe  ©atg  gut  üermifdjt;  bieg  taftt  man  über  9?ad)t  fteljen  unb  feilet  bie  $lüffig= 
feit  ab.  üftun  focfjt  man  gwei  Cuart  SSaffer  nnb  ein  Quart  ©ffig  tüdjtig  mit  ber 
SD^affe  burtf),  giebt  bieg  bann  auf  einen  $>itrd)fd)lag  unb  läfjt  eg  abfeipen.  S)ann 
wirb  bie  Sftaffe  wieber  in  ben  ©inmadjetopf  gefdfüttet  nnb  auf  bag  f^euer  gefept 
mit  gwei  Quart  ©ffig,  einem  ^ßfunb  £uder,  einem  patben  ^ßfunb  weiten  ©enf= 
famen,  gwei  ©fjlöffeln  üoll  gemahlenem  Pfeffer,  gwei  üott  gimmet,  einen  botl 
helfen,  gwei  üoll  Ingwer,  einen  ootl  üMfenpfeffer  nnb  einen  fjalben  ^^eetöffel 
üoll  ©apenne^feffer.  Qieg  wirb  fünfgepn  Sftinuten  ober  big  eg  weid^  ift,  ge- 
fönt. üftan  rütjrt  eg  öftere  um,  bamit  eg  nicpt  anbrennt.  ©g  wirb  in  (Stäfern 
üerfiegett. 

©ine  feljr  angenehme  Beigabe  gn  $teifd)  nnb  $ifd)fpeifen  aller  2lrt. 

— r g.  © t.  $ o t)  n g. 
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Etngemadpte  Eier. 

(Pickled  Eggs.) 

3)iefe  finb  leidet  gu  bereiten  unb  eine  üortrefflicfje  Beigabe  gu  faltem  $leifdp. 
SDrei  SDupenb  Eier  merben  recpt  pari  getodpt,  in  falteS  SSaffer  gelegt  unb  bie 
Skalen  abgenommen.  SBenn  fie  gang  falt  finb,  merben  fie  in  einen  Stopf  mit 
meiter  Deffnung  gepaßt,  fobaf;  fie  bequem  perauSgmtepmen  finb  nnb  nid^t  brechen. 
Sbtan  foc^t  fo  oiet  Effig  als  pm  23ebeden  nötpig  fdpeint,  mit  etmaS  meinem  Pfef- 
fer, ÜMfenpfeffer  nnb  $ngmermurgel,  legt  bie  Eier  bann  in  ©läfer  mit  meiter 
Deffnung  ober  in  einen  Steintopf  nnb  ftreut  bagmifdpen  einen  Efjlöffel  ootl 
Senffamen,  meinen  nnb  fcpmargen  gemifcpt,  ein  Stüd  $ngmer,  Jhtoblaucp, 
(meint  ber  Eefcpmad  nicpt  gefreut  mirb)  äfteerrettig  in  Stücten,  gange  betten 
nnb  fepr  menig  iMfenpfeffer.  2ludp  gmei  ober  brei  grüne  ißfefferfapfeln  merben 
in  gang  Iteinen  Stiiden  bagugegeben,  barauf  ber  Effig.  $n  ad)t  bis  gepn  S£a= 
gen  fann  man  fie  gebrauchen. 

fmbfäj  gefärbtes  EtttgemadjteS. 

(An  Ornamental  Pickle.) 

$rifdpe  Eier  merben  eine  palbe  Stnnbe  gefönt,  bann  in  falteS  Söaffer  gelegt. 
S5ann  fodpt  man  ütotperüben  rec^t  meicp,  fcpält  fie  ab  unb  fdjneibet  fie  in  Sßürfel, 
moranf  fie  mit  gemürgtem  Effig  bebedt  merben.  2>ie  Eier  merben  abgefcpält 
nnb  mit  gu  bem  Eingemachten  gelegt. 

DfttnbtfdpeS  Eingemachtes. 

(East  India  Pickle.) 

$n  ftarfe  Salglauge  legt  man  gmei  SBocpen  fang,  ober  länger,  menn  es  fo 
pafjt,  bie  fotgenben  Sadjen:  Steine  Eurfen,  fepr  fleine  gemö^ntid^e  $miebetn, 
garte  grüne  lohnen,  EperfinS,  parten  SBeipfopI,  geüiertpeilt,  ißflaumen,  ißfir= 
ftdpe,  kirnen,  Zitronen,  grüne  XomatoeS  nnb  maS  fonft  nod)  paffenb  fcpeint. 
2ßill  man  bieS  fertig  einmacpen,  fo  fodpt  man  Stiles  in  frifdpem  SBaffer,  bis  man 
mit  einem  Stroppalm  gut  burdjftecpen  tann;  ift  eS  gu  fatgig,  fo  mirb  eS  in  flareS 
SBaffer  gelegt,  moranf  man  bie  üftaffe  abfeipet  unb  in  Effig  legt  mit  einer  Uitge 
Sturmeric  auf  bie  Ealtone,  barin  aufgelöft.  3«  fünf  Eadonen  üon  beut  Eiitge= 
macpten  nimmt  man  gmei  Ungen  ÜJtuSfatblütpe,  gmei  üon  helfen,  gmei  üon  |]im= 
met,  gmei  üon  iMfenpfeffer,  gmei  üon  Selleriefamen,  ein  SSiertelpfnnb  rneipe 
ftngmermurgel,  fein  gerbrodpen,  ein  palbeS  ißfttnb  meinen  Senffamen,  ein  pal= 
beS  ißfunb  üon  rotpem  Pfeffer,  ein  SSiertelpfunb  geriebenen  äfteerrettig,  ein  pal= 
beS  iß  f unb  Senfmepl,  gmei  Ungen  Xurmeric  (inbifcpen  Safran),  ein  palbeS 
iß  int  ®noblaudp,  menn  es  fo  beliebt;  bieS  bleibt  mit  gmei  Eallonen  Eibereffig 
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gwei  2öod)en  lang  flehen,  es  nrirb  täglich  umgerührt.  $ie  jßtffelS  werben  nad) 
acht  Sagen  aus  bem  S£urmeric=©ffig  genommen  unb  in  Söpfe  ober  Keine  Raffer 
gelegt,  eine  ©dfj icf)t  Bidets,  bann  eine  Sage  ber  ©ewürge  aus  bem  ©ffig  unb  jo 
fort,  bi§  2KIeS  oerbraucht  ijt.  äöenn  ber  Xurmericeffig  nod)  gut  unb  jtart  ift, 
jo  fann  man  ihn  mit  bem  gewürgten  ©ffig  üermifdjen;  ijt  er  aber  wäjjerig  unb 
abgefcfywädjt,  jo  joüte  man  ihn  lieber  nicpt  gebrauchen,  jonbern  frifdjen  ©ffig  gu 
bem  gewürgten  geben,  genug  um  bie  ^ßicfelS  gang  gu  bebecfen;  ber  ©ffig  wirb 
aufgefocf)t  mit  einem  ^ßjnnb  Buder  gn  jeber  ©atlone  unb  l)eij3  über  bie  $itfle§ 
gegoffen.  SDieS  fann,  nach  ©utbünfen,  einige  Btate  wieberholt  werben. 

BeruttfdjteS  ©iugemad)te§. 

(Mixed  Pickels.) 

$n  fodfenbem  SalgWaffer  werben  abgebrüht,  bis  jie  weich  Tittb : Blumen= 
fof)lföpfe,  Keine  liebeln,  ^fejjerfapjelit,  ©urfen,  in  SBürfel  gef  Quitten,  9Za= 
jtnrgien  (kapern)  nnb  grüne  lohnen,  bann  werben  jie  auf  einen  S)urchfd)Iag 
gelegt  gum  Slbjlie^en  beS  SBafferS;  wenn  jie  trocfen  jiub,  padt  mau  jie  in  ©läfer 
mit  weiter  Deffnitng.  9ttit  jebent  Sßint  ©ibereffig  fodjt  man  einen  ©fjlöffet  öoK 
Buder,  einen  halben  Xheclöffel  ö0^  ©alg  unb  gwei  S^^eel-öffet  üolt  Senf.  SDieS 
wirb  über  bie  ^BtcfelS  gegoffen  unb  bie  ©läfer  werben  gut  üerbecK  unb  üerjiegelt. 
SRan  fann  auch,  nad)  belieben,  anbere  SBürgen  bagugeben. 

(Ingenutdjte  Blaubeeren. 

(Blueberry  Pickles.) 

Bei  bem  ©inmachen  biejer  Beeren  firtb  alte  ©läfer  ober  Söpfe  ohne  Sedet, 
ober  mit  gerbrodjettem  Banbe,  fobaft  bie  SDedel  nicht  gut  fchtiefjen,  gut  gu  gebran= 
chen,  ba  bie  Blaubeeren  feinen  Injtbichten  Berfdflufi  üertragett.  Bon  beit  Beeren 
füllten  nur  bie  guten,*  frifchen  gebraucht  werben.  SDie  ©läfer  ober  Stopfe  werben 
bis  auf  einen  Boü  öom  Banbe  bamit  gefüllt,  bann  giefjt  man  BiolaffeS  barüber, 
bis  alle  Bwifchenräume  auSgefüKt  jinb;  bieS  erjorbert  Beit,  benn  BMaffeS  fließt 
ni^t  fdjnell;  man  braucht  gerabe  nicht  babei  gu  ftehen,  bis  er  beit  2öeg  in  alle 
Süden  gejuitben  hat.  ©'obalb  ber  BtolajjeS  tiefer  jinft,  giefjt  man  mehr  gu,  bis 
bie  Beeren  bebedt  jinb.  darauf  binbet  man  ein  ©tüd  Baumwoflengeug  bar= 
über  gum  ©dfut)  gegen  fliegen  unb  anbere  $nfeften  unb  ftellt  bie  ©efftfje  gu  bem 
anberen  ©ingemachten.  Billiger  BtolajjeS  ijt  gut  genug;  bie  ^ßidelS  werben 
halb  fdjar j.  Söilbe  Strauben  fönnen  auf  biejelbe  $trt  eingemacht  werben. 

©tngemadjtc  Butternüffe  unb  SMnüjfe. 

(Pickled  Butternuts  and  Walnuts.) 

SDiefe  Büjje  eignen  ftdj  am  Bejten  gum  ©inmachen,  wenn  man  mit  einem 
Stednabetfopf  in  bie  ändere  Schale  einbringen  fann.  Sie  werben  abgebrüht 
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unb  bie  äußere  ©dple  abgerieben,  bann  fedjg  Sage  in  ftarfe  ©aljlafe  geiegt, 
toeldje  man  jeben  attbern  Sag  erneut  ©ie  müffen  mäßrenbbem  gut  bebedt 
fein.  Sann  läßt  man  bag  SBaffer  abpßen  unb  reibt  bie  SRüffe  troden,  fticfjt 
aucf)  an  oerfdjiebenen  ©teilen  mit  groben  fabeln  hinein.  Sie  ;pidelbrüt)e  mirb 
mie  folgt  bereitet:  3«  ßunbert  großen  Hüffen  nimmt  man  oon  fdjmargem  ipfef= 
fer  nnb  $ngmer  je  eine  Un^e  mtb  oon  helfen,  9ftugfatnuß  unb  üdhtgfatblütlje  je 
eine  tjalbe  Unje.  2lde  ©emürje  merben  p feinem  ^nlüer  üerftoßen,  gut  ge= 
mifcljt  unb  nocß  pei  große  ©ßlöffel  ooll  ©enffamen  ßinpgefügt.  Sie  ÜRüffe 
merben  nun  in  ©teiutöpfe  gelegt,  nadjbem  itodj  einmal  mit  groben  fabeln  bie 
$aut  burdjftodjen  marb  unb  bie  ©emürge  merben  beim  ©inlegen  bapifdjen  ge= 
ftreut. 

©ine  .©adone  üom  beften  ©ibereffig  mirb  fünf  Minuten  gefocßt  unb 
bann  über  bie  Sftüffe  gefdjüttet.  Sie  Söpfe  ober  ©läfer  fodten  gut  oerbedt  mer= 
ben.  Sie  ÜRüffe  fiub  nad)  oier^eljn  Sagen  gut  pm  ©ffen. 

©ingemadjte  SBafferntelonen. 

(Watermelon  Piclde.) 

3el)n  $funb  2Baffermelonen=9tinbe  mirb  in  reinem  SBaffer  big  pm  Söeit^= 
merben  gefodjt.  Sag  SBaffer  mirb  abgefeimt  unb  ein  ©ßrup  oon  pei  Sßfunb 
3uder  unb  einem  Duart  ©ffig  gemadjt  mit  einer  falben  tinge  helfen  unb  einer 
Un^e  3immet  barin.  Siefer  ©tjntp  mirb,  brei  Sage  nadjeinanber,  focßenb  ßeiß 
über  bie  fRinbe  gegoffen. 

Obft  faucrfitfs  einpmadjen. 

(Sweet  Pickte  for  Fruit.) 

Sie  Slntoeifungen  pm  ©inmadfen  ber  üerfdjiebenen  ©orten  oon  ©teinobft, 
mie  ijßfirficße,  Pflaumen,  ®irfdjen,  Slprifofen,  etc.,  finb  fid)  eiuauber  fo  aßnlid), 
baß  l)ier  nur  eine  ber  beften  angegeben  merben  foll. 

2luf  jebeg  Ouart  Dbft  nimmt  man  eine  Saffe  meinen  $uder  unb  ein  oodeg 
Sßint  guten  ©ibereffig,  bap  eine  ßalbe  Unje  3immet  in  ©tiideu,,  einen  Sßeelöffet 
oolt  ganje  Gelten,  bagfelbe  Oon  SRelfepfeffer.  Sieg  läßt  man  auffolen 
unb  fdjüttet  eg  über  bag  Dbft;  man  mieberfjolt  bag  Verfaßten  bret  Sage  nadp 
eiuauber;  bann  mirb  eg  ßeiß  in  ©läfern  üerfiegelt,  menn  eg  ficfj  längere  $eit 
galten  fod. 

Sag  0 b ft,  nicßt  bie  ©auce,  fod  gegeffen  merben  unb  par  mie  anbere 
ißidelg.  Sieg  ift  nicßt  p üermecßfeln  mit  „ ©emiirprn  Dbft,"  melcfjeg  anberg 
befjanbelt  mirb  unb  fein  Sßidel,  fonbern  ein  füß  ©ingemacßteg  ift,  melcßeg  man 
bid  einfodjt. 
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$)ama3cener  unb  anbere  Pflaumen  fotCten  mit  Siabeln  geprüft  unb  ißftrfiche 
in  fdjmacher  Sauge  gemafchen  unb  bann  mit  grobem  £uche  abgerieben  merben, 
um  ba§  SSoUige  abämtehnten. 

dingemadjte  hinten.  Süjjfauer. 

(Pear  Pickte.) 

$on  Keinen,  fehlerfreien  kirnen  mirb  ba§  S3lüthenenbe  abgefdjnitten;  fie 
merben  mit  einer  ©abel  eingeftochen.  Stuf  jebe§  Quart  23irnen  mirb  ein  ^Sint 
©ibereffig  gerechnet  unb  eine  iaffe  $uder;  bamit  mirb  Sieltenpfeffer,  girnmet 
unb  betten,  oon  jebern  ein  ^^eetöffet  öott,  gelobt,  bann  täfjt  man  bie  kirnen 
mit  auffodien  unb  füllt  fie  hernach  in  ®läfer,  bie  berfiegelt  merben, 

©emiirjte  3ot)anm§beeven. 

(Spiced  Currants.) 

•Sieben  Sßfmtb  Obft,  oier  ißfunb  3utfer,  ein  ?ßint  guten  ßibereffig,  ein  (£{3= 
töffet  »off  gemahtener  gimmet,  ein  ^heetöffel  oott  Sielten.  2)ie§  mirb  in  einem 
Reffet  getobt,  hiß  ba§  Obft  meicf>  ift,  bann  mirb  mit  bem  Schäumer  herauf 
genommen  unb  in  ©chüffelit  gelegt,  bi§  ber  Saft  bid  pfammengetocht  ift.  $Da= 
rauf  merben  bie  Leeren  mieber  ba^u  gegeben,  noch  einmal  gut  mit  burd$|i|t. 
mnn  merben  fie  in  ©läfer  gefüllt,  oerforft  unb  oerfiegelt  unb  an  einem  fühlen, 
bunflen  $lape  aufbemahrt. 

$rgenb  ein  fäuerlid)  herbes  öbft  fann  fo  eingemacht  merben  nnb  ift  eine  gute 
Beigabe  §itm  f^leifd). 

©etoürjte  Pflaumen. 

(Spiced  Plums.) 

Sieben  ißfunb  Pflaumen,  ein  iptnt  ßibereffig,  üier  $funb  guder,  jmet  @fp 
löffel  öod  gimmetftangen,  in  Stüde  gebrochen,  ha^  f°  üiel  Sielten  unb  ba§felbe 
bon  ^erbrochener  SDiuSfatnufj.  SDie  SSür^en  merben  in  einem  tleinen  SJiu§lin= 
beute!  in  etma§  (Sffig  nnb  SÖßaffer  eine  halbe  Sxunbe  lang  gefocht,  bann  gn  bem 
©ffig  nnb  3uder  gegeben.  3)ie  Pflaumen  merben  in  biefen  Sprup  gethan  nnb 
forgfam  getodjt,  bi§  fie  meid)  finb.  (£§  ift  gut  oor  bem  ®od)en  tierfdjiebene 
SJiale  mit  groben  Siabeln  bie  |jaut  ju  burchftedjen,  ba  bie§  ba§  Slufplapen  üer= 
hinbert. 

©etofete  äöetntrauben. 

(Spiced  Grapes.) 

$Da§  innere  ber  Leeren  mirb  au§  ber  $aut  genommen  nnb  bie  $äute  mer= 
ben  bemahrt.  $)er  S3rei  mirb  bnrd)  ein  Sieb  gerührt,  bamit  bie  Sraubenterne 
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gurücfbleiben,  bann  werben  bie  |jäute  wieber  gu  bent  SDurd)gerüf)rten  gegeben 
nnb  mit  ratcfer,  (Siffig  unb  ©ewiirgen  gefoc^t.  Slnf  fteben  ijßfunb  Trauben  rec£)= 
net  man  üier  nnb  ein  f)atbeg  Sßfunb  gucfer,  ein  jßint  guten  (Siffig ; bie§  wirb 
ftarf  gewürgt  mit  gemahlenen  helfen,  SMfenpfeffer  unb  girnmet. 

iittgematfjte  ßirflöjen.  (©itfjfauer.) 

(Pickled  Cherries.) 

^rifctje  grofe  ®irfdjen  werben  au§gefucf)t,  jo  grof3  jie  gu  t>aben  finb.  ,3u  je* 
bem  Sßfuub  ®irfcf)eu  lommt  eine  Stoffe  (Siffig,  gwei  ßsfjlöffel  Oolt  Kneter,  ein 
SDupenb  gange  helfen,  ein  halbes  St)u|enb  S3tättcf)en  9JhtSfatbIütl)e.  (Siffig, 
gucfer  unb  ^Bürgen  werben  erf)i|t  unb  man  tafjt  jie  fünf  Minuten  focfjen,  giebt 
bie§  in  einen  ©teintopf,  bebecft  ifjn  unb  läjjt  ben  Inhalt  abfüf)len.  $te  ®ir= 
ftfjen  werben  in  ©läfer  ober  Keine  irbene  Stopfe  gelegt  unb  ber  falte  (Siffig  wirb 
barüber  gegoffen.  SDarauf  werben  bie  ©efäfje  gut  berbecft  nnb  weggefteüt.  3)ie 
^irfc^en  finb  gnm  Gebrauche  fogleidj  gut. 


Sitte  ©emüfe=SCrten  muffen  forgfältig  beriefen  merben,  fobaß  feine  berborbe^ 
nen  ober  unreifen  Steile  bagmifdjen  fommen  unb  bann  in  berfdjiebenen  SBaffern 
gut  gemafdjen  fein.  ®ie  meiften  ©artengemüfe  finb  beffer,  mettn  fie  eine  £eit= 
lang  bor  bem  Kodjen  in  faltem  SBaffer  liegen.  SBenn  fie  tljeitmeife  gefodjt  finb, 
fo  mirb  ©alj  in  ba§  Kodjmaffer  gegeben  unb  fie  müffen  beftänbig  am  Kodjen 
bleiben,  nadjbem  fie  anfangen,  bi§  fie  gar  genug  finb.  Sitte  ©orten  bott  ©emü= 
fen  finb  am  heften,  trenn  fie  frifdj  au§  bem  ©arten  ober  $elbe  fommen  unb 
bann  fo  batb  al§  tfjuntid)  gar  gefodjt  merben,  moraitf  man  ba§  Söaffer  abtaufen 
läßt  unb  fie  ^bereitet. 

gmiebetn,  Söeißfraut,  getbe  Stüben  unb  rotfje  Siüben  fottten  in  reidjlidj 
Söaffer  gefo^t  unb  biefe§  fogleid)  itadj  bem  ©armerben  abgefeimt  merben,  audj 
bürfen  fie  nidjt  ju  lange  fodjen,  fonft  bertieren  fie  an  fräftigem  ©efdjntad. 
Söenn  fie  mit  §n  mettig  Söaffer  gefodjt  merben,  mirb  bie  $(*rbe  bunfler. 

Kartoffeln  netjmen  eine  midjtige  ©teile  ein  in  ber  ^ßftangeufoft  unb  fottten 
alfo  gehörig  gubereitet  merben.  ©§  gehört  and)  etma§  SSerftänbniß  ba^u,  um 
fetbft  ein  fo  einfadjeg  ©eridjt  al3  gefodjte  Kartoffeln  gu  bereiten,  ^iterft  müffen 
ade  nidjt  gang  gefnnben  ober  grünen  meggemorfeit  merben,  bemt  eine  fdjtedjte 
berbirbt  ein  gangeg  ©eridjt.  Söenn  fie  nidjt  gleichförmig  groß  finb,  fo  müffen 
fie  barnad)  gefdjnitten  merben,  um  ben  Unterfdjieb  auggugleidjen.  S)er  befte 
Sljeil  ber  Kartoffel  ift  nädjft  ber  |>aut  unb  beßtjalb  fottten  fie  feljr  bünit  gefdjält 
merben,  menn  ba§  überhaupt  gefdjiefjt.  SBemt  fie  alt  finb,  müffen  bie  Keime  gut 
au§gefcfjnitten  merben.  Oie  Kartoffeln  merben  'in  falte§  SBaffer  gelegt  mit  et= 
ma§  ©atj  barin  nnb  gefodjt,  bi§  eine  ©abet  leidjt  bitrcljgefjt;  ba§  Söaffer  mirb 
bann  abgefdjüttet,  unb  ber  Keffet  nodj  einmal  auf  ben  Ofen  gefegt  mit  bem 
Oedel  ttjeilmeife  gurüd  gefdjoben,  fo  ba§  fie  abbämpfen  nnb  ganj  troden  merben. 
diene  Kartoffeln  fodten  mit  fodjenbem  SBaffer  anfgefe|t  merben  nnb  gefallen, 
menn  fie  fdjon  eine  Söeite  gelobt  haben,  ©erabe  oor  bem  Kodjen  mirb  bie  bünne 
®aut  etma§  abgefdjabt.  ©3  nimmt  gmangig  dtiinnten  fie  51t  fodjen. 

diene  Kartoffeln  pt  fodjen. 

(To  Boil  New  Potatoes.) 

Slm  beften  finb  neue  Kartoffeln,  menn  fie  erft  furge  $eit  oor  bem  ©ebrandje 
an§ber  ©rbe  gegraben  finb;  menn  fie  länger  liegen  finb  fie  nidjt  fo  gut.  Sdian 
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mäfdjt  fie  gut,  reibt  bie  |)aut  mit  groben  $euge  ab  unb  fetjt  fie  in  ! o cf)  e n b e nt 
SBaffer  auf,  mit  ©alg  bariu.  ©ie  tuerben  gefodjt  big  ein  ©abel  teilet  einbringt,, 
bann  mirb  bag  Sßaffer  obgegoffen;  bann  läßt  man  fie  mit  bem  Decfel  etmag  gu= 
rüct geflohen,  neben  bem  §euer  fielen;  trenn  fie  oodftönbig  abgebampft  unb  tro= 
den  finb,  legt  man  fie  in  eine  ©emüfefdjüffel,  mit  etmag  SSutter  auf  bem  SSoben 
berfetben,  unb  bringt  fie  auf  ber  Difdp  SBenn  bie  Kartoffeln  gu  alt  finb  um 
bie  £)aut  abgufd)aben  fo  fodjt  man  fie  mit  ben  ©egalen,  giefjt  fie  ab,  giel)t  bie 
©d)ale  baüon,  unb  trägt  fie  auf  mie  bie  anbern,  mit  einem  ©tüd  Butter  mitten 
bagmifdfen  geftedt.  $n  gmangig  big  breißig  SDiinuten  formen  fie  gar.  SUian 
fann  noch  gejajntolgene  Butter  über  bie  fjeifjen  Kartoffeln  gieren  ober  fie  otjne 
bag  auftragen. 

Kartoffelbrei. 

(Maslied  Potatoes.) 

dftann  fd)ält  bie  nötfjige  Stenge  oon  Kartoffeln  unb  legt  fie  eine  halbe  ©tunbe 
in  falteg  Söaffer;  bann  fegt  man  fie  in  einen  Kochtopf  mit  etmag  ©alg,  bebedt  fie 
mit  SBaffer  unb  läßt  fie  fodjen,  big  fie  gar  finb.  Darauf  mirb  bag  SBaffer  ab= 
gegoffen,  unb  bie  Kartoffeln  mit  hölgernem  ©tantpfer  feingeftampft.  ©in  ©tiief 
S3utter,  mie  ein  ©i  groß,  mirb  in  einer  halben  gaffe  focfjenb  heifjet  Milche  ge= 
fd)ntolgen  unb  biefeg  nebft  etmag  ©atg  mit  bem  Kartoffelbrei  gut  gemifdjt,  big 
er  eben  unb  glatt,  aber  nicht  gu  feucht  ift.  Der  SSrei  mirb  bann  in  einer  ©e= 
müfefdjüffel  aufgehäuft,  eben  über  geglättet,  mit  einem  ©tüd  23utter  in  ber 
SWitte  ber  Oberfläche,  unb  mit  Keinen  fünften  oon  geflohenem  Pfeffer  Oon  ber 
©rö^e  eineg  5=©entftücfeg  hier  unb  ba  baritber. 

9Jiand)e  nehmen  lieber  eine  ftarfe  ©abel  ober  ein  Drahtgeflecht,  ftatt  beg 
Kartoffelftampferg,  unb  fragen  ben  SBrei  big  er  gang  leicht  ift,  morauf  er  ohne 
meitereg  ©lätten  in  ber  ©djüffel  aufgehänft  mirb. 

©ebrämtte  Kartoffeln. 

(Browned  Potatoes.) 

©ie  merben  gu  $rei  geftampft,  mie  eben  angegeben,  bann  in  eine  ©djüffet 
gethan,  morin  fie  auf  ben  Difd)  foinmen,  oben  über  geglättet,  mit  ©ibotter  be= 
ftrichen,  ober  mit  S5ntter,  unb  bann  mit  dJiel)l  beftreut.  Darauf  mirb  bie 
©djüffel  in  ben  Söadofen  geftedt,  big  ber  SSrei  übergebräunt  ift,  mag  bei  gutem 
$euer  in  fünfgehn  Minuten  gef<hiet)t. 

©cdmrnttcr  Kartoffelbrei. 

(Maslied  Potatoes. — Warmed  Over.) 

3u  gmei  Daffen  ood  faltem  Kartoffelbrei  giebt  man  eine  halbe  gaffe  ddildj, 
ein  menig  ©alg,  einen  ©hlöffel  ood  95utter,  gmei  ©hlöffel  ood  Hfteljl  unb  gmei 
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flaumig  gefdjtagenJ  (Ster;  bieS  wirb  gut  gemifdjt  bis  es  goitj  teidjt  ift,  bann  in 
eine  (SJemüfefdfjüffel  ober  ein  ipubbinggefchirr  gettfan,  unb  im  Öfen  gelbbraun 
gebaden.  (£s  fömmt  babei  hauptfädfjtich  auf  baS  tüchtige  SDurdjfdjtagen  ber  (£ier 
an,  efje  fie  mit  Srei  gemifdjt  werben,  ob  baS  ©ange  teidjt  unb  fdjWammig  bleibt 
beim  Laoten. 

KaidoffetAp. 

(Potato  Puffs.) 

S)ie  Kartoffeln  werben  ju  Srei  geftampft,  wie  eben  angegeben,  unb  noch 
tjeiff  in  Satte  geformt  oon  ber  ©reffe  eines  ©ieS.  pfefe  legt  man  in  eine  mit 
$ett  auSgeftridjene  Stedjöfanne,  überftreidjt  fie  mit  gefdjtageuem  ©i  unb 
tftjjt  fie  im  Sudofen  braun  werben.  SBemt  fie  gar  ftnb,  töft  man  fie  mit  einem 
STceffer  aus  ber  Pfanne  unb  tegt  fie  befjutfam  auf  eine  beip,  ftadje  ©djiiffet,  bie 
mit  fJSeterfitie  garnirt  warb. 

Kartoffeln  a la  ferne. 

(Potatoes  a la  Creme.) 

$n  einer  5£affe  ^et^er  Siitd)  wirb  ein  gekaufter  Söffet  Oott  Sutter,  unb 
ebenfo  oiel  üliitd)  üerrütjrt  bis  eS  gtatt  unb  bidtidj  ift,  bautt  werben  §Wei 
Staffen  oott  fatte,  gefodjte  Kartoffeln  tjinein  gefdjnitteu  nttb  etwas  ©atg  unb 
Pfeffer  pgegeben,  fo  wie  and)  ein  wenig  getjadte  ^ßeterfitie.  ®ieS  Wirb  über 
bem  f^ener  gefdjüttett,  bis  bie  Kartoffetn  oottftänbig  burdjtjifct  finb,  worauf  man 
fie  in  einer  tiefen  ©djüffet  aufträgt. 

fftette  Kartoffel«  mit  3la|nt. 

(New  Potatoes  and  Cream.) 

Üfteue  Kartoffeln  werben  mit  einer  ©dfjeuerbürfte  gereinigt  ober  mit  einem 
rohen  Swdfe  abgerieben,  bann  mit  tjeiffem  SBaffer  aufgefetjt  unb  in  rafdjem  Ko? 
dien  gehalten,  bis  fie  gar  finb,  aber  ni(f)t  tanger;  mann  brndt  eine  Kartoffel  an 
bie  ©eite  beS  XopfeS  mit  einer  ©abet;  ift  fie  gar,  fo  giebt  fie  bem  fanften  SDtude 
nadj.  $n  einer  Pfanne  täjft  mau  Sutter  unb  dlatim  t)ei§  werben,  aber  nidjt 
fodjen,  mit  etwas  ©atj,  ipfeffer  unb  grüner  ^ßeterfitie,  bie  äRifcfjung  wirb  über 
bie  Kartoffeln  gefdjüttet,  nadjbem  man  baS  Kodjwaffer  abgegoffen  hat;  noch 
einmat  bamit  burdjget)i|t  unb  bann  anfgetragen. 

©aratoga  ©cfjeibe«. 

(Saratoga  Chips.) 

«Siemlidfj  grojfe  Kartoffetn  werben  abgefdjätt  unb  in  ebene  ©djeiben  gefdfjnit* 
ten  bann  in  ©at^SBaffer  getegt ; ein  Keffet  mit  fehr  Itiffem  ©t^matf,  wirb  in 
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23ereitfd)aft  gehalten  mtb  menige  ber  ©Reiben  (^ur  $eit  barirt  gebraten,  nadfbem 
man  fte  üortjer  in  einer  trodneit  ©erüiette  gefdjmenft  ijat  nm  bie  ^eutfjtigfeit  ab= 
puefjmett.  @ie  merben  in  bem  Reffet  gntnetlcn  umgerüljrt,  bis  fie  bell  braun 
finb.  Wlan  mirbfie  froft,  unb  nidjt  fett  finben;  etmaS  ©at^  foHte  barüber  ge= 
ftreut  merben.  mälfrenb  fie  fjeifi  finb. 

©ebratene,  rofjc  Kartoffeln. 

(Fried  Raw  Potatoes.) 

(Sin  t)atbe§  ®n|enb  mittelgroße  Kartoffeln  merben  felfr  fein  gefdjätt  unb  in 
©d)eiben  üon  ber  2)ide  einer  ©ierfdjate  gefd)nitten;  unb  ^mar  immer  ber  Breite, 
nicht  ber  Sänge  ber  Kartoffel  nad).  ©in  ©ßtöffel  öoK  Butter  unb  ebenfo  öiet 
reine§  ©djinalj  merben  in  einer  Pfanne  feßr  b)ei^  gemalt,  mtb  menn  eS  fod)t, 
geibt  man  bie  Kartoffel  hinein,  mit  etmaS  ©at^  unb  Pfeffer,  ©in  gut  fd)ließen= 
ber  SDedet  mirb  feft  barauf  gelegt,  fo  baff  fie  gnm  $£f)eil  üon  bem  Kampfe  gar 
merben,  bann  nimmt  man  ben  UDedet  ab  unb  lä^t  bie  Kartoffeln  golbbraun 
merben,  mobei  man  fie  üorfidftig  umfet)rt  nnb  fc^üttelt,  nm  ein  gleichmäßige 
$arbe  gu  erzielen.  @ie  fodten  feßr  ßeiß  gegeffen  merben. 

Kalte  gefodfte  Kartoffeln  fönneu  in  berfetben  Söeife  bereitet  merben,  nur 
muß  man  bie  ©dfeiben  bider  fdfneiben. 

Kartoffeln  laffen  fid)  beffer  braten,  menn  fie  falt  gemorben,  als  menn  fie  noch 
marnt  finb. 

©callobeb  Kartoffeln. 

(Scolloped  Potatoes. — Kentucky  Style.) 

9ftof)e  Kartoffeln  merben  gefdjält  ttnb  in  ©djeiben  gefdfnitten,  mie  junt  traten. 
SDann  ftreid)t  man  ein  irbeneS  ©efäß  mit  Butter  aus,  legt  eine  ©d)id )t  Kartof= 
fein  l)tnetn,„  unb  barüber  mirb  ©at^,  Pfeffer  nnb  9Jtel)l  geftrent,  and)  etmaS 
Butter  unb  geßadte  ,3miebet  angegeben,  darauf  fommt  eine  attbere  ©dfidjt 
Kartoffeln  nnb  bie  ^Bürgen  bap.  SDieS  mirb  fortgefeßt,  bis  baS  ©efäß  ange= 
füllt  ift  nnb  et)e  man  eS  itt  ben  23adofen  ftedt,  gießt  man  ein  Ouart  ßetße 
SJHtd)  barüber,  unb  läßt  Stiles  brei  SSiertetftunben  baden. 

Sfttd)  falte,  gefodfte  Kartoffeln  famt  man  auf  bicfe  Slrt  gubereiten,  fie  bran= 
d>en  nidjt  fo  lange  §n  baden;  auf  beibe  Strten  finb  fie  feßr  gut.  gmiebeltt  famt 
man  nad)  ©utbünfen  and)  meglaffen. 

©ebämvfte  Kartoffeln. 

(Steamed  Potatoes.) 

SBo  Kartffoetn  in  großer  Stenge  gefodjt  merben,  ift  biefe  Slrt  feßr  beliebt, 
ba  fie  fo  bequem  ift.  SDie  Kartoffeln  merben  gefdjätt,  babei  in  falteS  SBaffer  ge= 
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morfen,  mtb  bann  in  ben  S)ampffeffel  gelegt.  $Diefe3  mirb  über  einen  Reffet 
mit  todjenbem  Söaffer  gefegt  mtb  bie  Kartoffeln  gmangig  ober  öiergig  Ginnten 
mit  bem  SDatnpf  gefodjt,  je  ttad)  ber  ©röffe  mtb  2lrt.  Söenn  eine  ©abet  leidjt 
bureffgefft,  fo  finb  fie  gar,  fie  merben  bann  in  eine  ©djüffel  gelegt,  nnb  fogleid) 
anfgetragen. 

Kartoffel  ©djitee. 

(Potato  Snow.) 

2ftan  mäfjlt  mehlige  Kartoffeln  an§,  bie  fid)  red^t  meiff  lochen,  biefe  merben 
gefdjält  nnb  gut  abgefodjt.  fo  baff  fie  nidjt  mäfferig  finb;  fie  merben  bann  abge= 
goffen  nnb  gerftampft,  and)  gut  gefaben,  babei  in  bem  Kodjtofffe  gelaffen,  bamit 
fie  ffeiff  bleiben.  ^Darauf  merben  fie  burdj  ein  SDratfffieb  getrieben  in  bie 
©Rüffel,  morin  fie  auf  ben  Stifd)  tommen  f ollen,  nnb  etma3  feinet  ©alg  barattf 
geftrent.  fjfrangöfidje  Ködje  geben  rnäffrettb  be§  ©tamfffenS  etma§  geftoffenen 
|>utguder  gu  bem  23rei. 

©djttell  getobte  Kartoffeln. 

(Hasty  Cooked  Potatoes.) 

fUtan  mäfefft  nnb  fdjält  einige  Kartoffeln,  fdjneibet  fie  in  ©djetben,  etma  einen 
3oH  bid,  mirft  fie  in  fodjenbes,  gefat§ene§;  äöaffer,  unb,menn  üon  ber  regten 
©orte,  merben  fie  in  geljn  Minuten  gar  fein.  $Da§  SBaffer  mirb  abgegoffeu, 
bie  Kartoffeln  giebt  man  in  eine  ffeiffe  ©djüffel,  ftöfft  fie  leidjt  bureff,  fügt  etma§ 
S3utter,  Pfeffer  nnb  ©alg  bagu  nnb  bringt  fie  rafdj  gur  Stafel. 

beliebte  aufgettmrmte  Kartoffeln. 

(Favorite  Warmed  Potatoes.) 

SDie  Kartoffeln  follten  gang  nnb  in  ber  ©djale  gefodjt  merben,  in  reidjlid) 
üiel  Sßaffer,  gut  gefallen,  nnb  gmar  einen  S£ag  oor  bem  ©ebraud).  9ttan  muff 
fiel)  ffüten,  fie  gu  lange  gu  fodjen.  S)ie  $aut  fodte  abgegogen,  iticfft  abgefdjält, 
nnb  bann  bie  Kartoffeln  in  ©djeiben  gefdjnitten  merben  etma  einen  ^iertelgdtl 
bid;  biefe  merben  mieber  in  einer  $adfdjüffel  erft  ber  Sänge,  bann  ber  Oluere 
nadj,  in  SBürfel  gefdjnitten.  Ungefähr  fünfttnbgmangig  Minuten  oor  ber 
©ffen^geit  ftedt  man  eine  fßfanne  ober  ein  anbere§  paffenbe§  Kocffgefdjirr  auf 
ben  Ofen  mit  einem  eigroffen  ©tüd  Butter,  menn  biefe§  fcfjmilgt,  mirb  eine 
Staffe  gute  SCRilc^  bagugegeben.  Söenn  bie§  auffodjt,  merben  bie  Kartoffeln  ba= 
gu  getffan;  e§  füllte  ungefähr  ein  Bnart  fein,  ©ie  müffen  etmas»  mit  ber  SJiildj 
umgerüffrt  merben,  um  fie  gu  befeuchten,  bann  fefft  man  fie  gurüd  auf  bem  Ofen, 
ober  in  einen  mäffig  marmett  SBadofen,  mo  fie  allmälig  burdjffiffen.  darauf 
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merben  fie  pmeilen  mit  einem  Söffet  öorfidjtig  am  §5oben  tjerum  gerüfjrt,  aber 
immer  mieber  gut  Bebeeft,  bamit  fie  tjeijü  BteiBen  big  pm  @ebraud)e.  Sind)  ge= 
baefene  Kartoffeln  fönnen  auf  biefe  2lrt  gemärmt  merben. 

Knusperige  Kartoffeln. 

(Crisp  Potatoes.) 

Kalte,  rolje  Kartoffeln  merben  fein  öerfdpitten,  in  ^ptättdfen,  SBürfet  ober 
anbere  Beine  formen;  fie  merben,  menige  pr  $eit,  in  fodfenbeg  fyett  gelegt  unb 
mit  einem  9Jieffer  burdfeinber  gemorfen,  big  fie  gleid)  braun  gefärbt  finb,  bann 
legt  man  fie  auf  einen  2)urd)fd)tag,  unb  ftreut  ©atg  unb  Pfeffer  bap,  fteCtt  fie 
marm  big  put  ©ebraudje.  2)ag  $ett  mu§  erft  gau§  fjeift  fein,  ftitt  unb  bamp= 
fenb;  menn  eg  brobett,  ift  eg  nod)  nicf)t  tjeifi  genug. 

Sponttaife  Kartoffeln. 

(Lyonnaise  Potatoes.) 

Sldfjt  ober  ptjnpmtid)  groffe  gefönte  falte  Kartoffeln  merben  in  Beine  Söürfet 
Öerfdpitten.  $n  einer  Pfanne  mirb  Butter  ober  f$ett  erf)itjt  unb  barin  brät 
man  eine  Beine,  fein  üerfjacBe  Zwiebel,  big  fie  anfängt  braun  augpfef)en.  üftun 
merben  bie  Kartoffeln  bap  gegeben,  mit  etmag  ©al^  unb  Pfeffer  unb  ungefähr 
fünf  Minuten  lodfen  getaffen,  mobei  man  fie  and)  umrülpt,  aber  mit  $orfid)t, 
fobaff  fie  niefit  p breiig  merben.  2tud)  foden  fie  nid)t  brann  merben;  gerabe 
oor  bem  Aufträgen  rülpt  man  einen  (Sjjlöffel  üolt  getpcBer  ißeterfilie  bap.  ©ie 
merben  bann  tu  einem  erijiüten  £)urd)fdflag  gefdpenB,  big  fie  pmlid)  abge* 
trodnet  finb,  unb  fetp  Ijeifi  aufgetragen. 

Kartoffel  giEctg. 

(Potato  Fillets.) 

S)ie  Kartoffeln  merben  gefd)ättunb  inbünne  ©dfeiben  gefdpitten,  ober  man 
fann  fie  in  $idetg  fdfneiben  ungefähr  einen  3olt  bid.  ©ie  merben  in  fatteg 
äöaffer  gelegt,  big  man  fie  in  t'odjenbeg  $ett  in  ber  Pfanne  ttpt;  menn  fie  bei- 
nahe gar  finb,  nimmt  man  fie  mit  bem  ©dpitmer  tjeraug  mtb  täfft  bag  $ett  ba= 
oon  abtaufen,  bringt  bann  bag  $ctt  tn  ber  fßfanne  mieber  in  bag  traten  nnb 
legt  bie  Kartoffeln  mieber  Ijiuein  big  fie  gar  finb;  bitrdj  biefeg  Ueberbraten 
fdjmcden  fie  an  unb  merben  aufgepifft. 

Kartoffel4rognettcn.  91o.  1. 

(Potato  Croquettes.  No.  1.) 

93ter  groffe  Kartoffeln  merben  gemafdfen,  gefdjätt  unb  mit  etmag  ©at^  *n 
laltem  SSaffer  über  einem  ftarfen  $cuer  aufgefeijt;  menn  fie  gar  finb,  giep 
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matt  bag  Sßaffer  ab  unb  ftampft  fie  burcf).  Sn  einem  anbertt  stopfe  werben 
ebenfadg  ^unt  rafc^en  Kocßen,  jeljn  Eßlöffel  »oft  äftild)  mit  etwag  35utter,  aufge= 
fe|t.  SBenn  bie  SOlitdj  fod^t.  Werben  bie  Kartoffeln  bagu  gegeben,  unb  bag 
©ange  wirb  mit  ßölgetnSn  Söffet  woßl  umgerüßrt,  wenn  eg  gut  oermifcfjt  ift, 
wirb  eg  auf  eine  ©djüffel  gegeben.  SDamt  wirb  bie  SOI  affe  löffelweife  in  einer 
reinen  ©erbiette  in  längliche  Sorat  gerollt,  barauf  werben  bie  flehten  Sollen 
erft  in  gut  berfdflagenem  @i,  bann  in  33robfrunteu  umgewäljt,  Worauf  fie  in 
ßeißem  $ett  gebraten  werben.  SBott  hier  Kartoffeln  laffen  fidj  fed)g  (Sroquetten 
«tacfjen,  fie  werben  §ugleic^  in  ber  Pfanne  gu  einer  leidjt  braunen  Sarbe  gebra= 
ten  unb  müffen  öfter  umgeweubet  werben.  SBenn  fie  fertig  finb,  werben  fie 
auf  braitneg  Spanier  ober  ein  ^aarfieb  gelegt,  bamit  bag  fjett  abläuft;  bann 
werben  fie  auf  einer  ©erbiette  aufgetragen. 

Kartoffei*(£roqnetten.  Oto.  2. 

(Po tato  Croquettes.  No.  2.) 

3u  gwei  Waffen  botl  faltem  Kartoffelbrei  giebt  man  einen  Grßlöffel  bod  S5ut= 
ter,  bann  Pfeffer  unb  @al§.  SDag  äöeiße  bon  gwei  (Siern  wirb  berfcljlagen  unb 
mit  bem  Slnbern  gut  bermifdjt,  bann  werben  Heine  runbe  glatten  gemaqt,  in 
©i  getunft,  nnb  entweber  in  äJtildj  ober  ©raderfruntmen  gewenbet;  fie  werbeir 
gebraten  wie  SnfdpSricabellen.  — Delmonico. 

Kartoffeln  a la  delmonico. 

(Potatoes  a la  Delmonico. 

S)te  Kartoffeln  werben  mit  einem  ©emüfe=$Dleffer  in  Heine  Kugeln,  wie 
Marmeln  gefdftitten,  bann  in  einer  Sßfamte  mit  reidjltdj  biel  Butter  unb  etwag 
©alj  gebraten;  bie  Pfanne  wirb  berbedt  gehalten  nnb  öfter  umgefdjüttelt,  big 
bie  Kartoffeln  gar  finb,  wag  in  etwa  einer  ©tunbe  ber  $ad  fein  wirb. 

(Mmdene  Kartoffeln  mit  (Stern. 

(Fried  Potatoes  vrith  Eggs.) 

Kalte,  gelobte  Kartoffeln  werben  entzwei  gefdjnitteu  itnb  in  SBittter  gebra= 
ten,  big  fie  braun  finb;  ein  paar  ©ier  werben  gut  berfdjlagen  unb  au  bie  Kar= 
toffetn  gerührt,  wenn  man  biefe  gerabe  bom  Seuer  nepmen  will.  SOIan  laffe 
fie,  nid)t  eine  SEfiinute  länger  auf  bem  fetter,  nadjbem  bie  (Sier  gugegeben  würben, 
benn  ßart  finb  fie  nicßt  ßalb  fo  gut.  $ür  brei  big  hier  Sßerfonen  ift  ein  ©i  ge= 
nug;  wenn  aiemlid)  biel  Kartoffeln  gebraten  finb,  fann  man  §wei  (Sier  nehmen. 

©ebratene  Kartoffeln. 

(Baked  Potatoes.) 

©ntweber  bädt  man  bie  Kartoffeln  in  ber  ©cßale,  ober  fie  werben  abgefdjält; 
in  beibcn  fWen  bürfen  fie  nicht  einer  übermäßigen  Ihpe  auggefeßt  werben,  benn 
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ba§  ift  berfd)Wenberifd),  ba  fie  baburd)  pm  Speit  berbrennen  unb  ungenießbar 
werben.  Sßäpenb  fie  baden,  fottte  ntan  fie  öfter  umwenben  unb  fie  nicht  p 
nahe  an  einanber  liegen  taffen,  int  Ofen  ober  inber  Vadpanne.  2Benn  bie  @d)aten 
baran  blieben  fo  füllten  fie  bor  bent  Vadett  befonberg  gut  gewafdjen  unb  abge= 
bürftet  werben.  äBenn  e§  gerabe  fo  pap,  fönnen  fie  and)  in  ber  ^jotpfdje  ober 
in  ftarfem,  bebedten  (Sifentope  (dutch  oven)  gebaden  Werben,  bor  bent  $euer. 
©inb  fie  gefd)ätt,  fo  muffen  fie  in  einer  @d)üffel  gebadeu  werben  unb  $ett  bon 
irgenb  einer  Strt  wirb  bap  getrau,  um  ba§  Verbrennen  ber  Stupnfeiten  p ber= 
hüten ; gewöhnlich  werben  fie  fo  p gebadenem  $leifd)  bereitet. — ©ebadene  Kar= 
toffeln  fottten  nie  in  feft  bebedter  ©djüffel  anfgetragen  werben,  mögen  fie  ge= 
fdjält  ober  in  ber  ©d)ate  fein,  fie  werben  baburd)  pt)e  unb  fiebrig.  Wan  fann 
eine  gefaltete  ©erhielte  barüber  legen,  Welche  bett  SDunft  entweichen  läp,  unb 
bie  ^eudjtigfeit  einpep.  ©ie  fotlten  gleich  auf  getragen  werben,  nadjbem  fie 
gar  finb;  e§  nimmt  bei  Kartoffeln  bon  pemtidjer  ©röp,  brei  Viertetftunben 
ober  eine  ©tunbe,  nnt  fie  fertig  p baden. 

Gebräunte  Kartoffeln  mit  Vraten.  9to.  1. 

(Browned  Potatoes  with  a Roast.  No.  1.) 

Ungefähr  bret  Viertelftunben,  ehe  ber  Vraten  au§  bent  Ofen  genommen 
Werben  fott,  fd)ätt  man  mittetgrop  Kartoffeln,  focht  fie  faft  gar,  unb  legt  fie 
bann  nett  in  bie  Vratpanne  um  ben  Vraten,  begiep  fie  pr  felben  Veit  mit  bem 
$teifd),  unb  läp  fie  gleidjmäpg  braun  werben;  fie  Werben  bann  mit  bem  Vraten 
aufgetragen.  SDa3  theilweife  Kodjen  bor  bem  Vaden,  wirb  bon  bieten  Köchen 
für  beffer  gehalten,  üfteue  Kartoffeln  finb  fet)r  gut,  auf  biefe  2lrt  bereitet. 

©ebräunte  Kartoffeln  mit  Vraten.  91o.  2. 

(Browned  Potatoes  with  a Roast.  No.  2.) 

SDie  nöttjige  9ttenge  bon  Kartoffeln  wirb  gefdjält,  gefodft  unb  geftampt,  unb 
Wenn  noch  piß,  mirb  Pfeffer,  @ap  ttnb  etwa§  fein  gehadte  Vwiebet  bap  gege= 
ben.  SDie§  Wirb  in-  fleine,  tängtichrunbe  £>öufd)en  geformt,  unb  in  90?eht  umge= 
breht.  ©ie  werben  in  bie  Pfanne  um  ben  Vraetn  gelegt,  ungefähr  panpg 
SRinuten  ehe  biefer  aufgetifdp  werben  fod.  ©ie  fotlten  gut  gebräunt  worben 
fein,  unb  bann  au§  ber  ©auce  genommen  unb  mit  bem  $teifd)  ferbirt  werben. 

©iipKartoffeln. 

(Sweet  Potatoes.) 

©efodp,  gebämpt  unb  gebaden,  wie  anbere  Kartoffeln,  gewöhnlich  mit  ber 
©djate  baran,  falte  ©üpartoffetn  fönnen  ber  Sänge  ober  ber  Duere  nad)  ge= 
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fdjnitten,  unb  bann  gebraten  werben;  ober  fie  fönnen  fjalbirt  nnb  faft  gegeffen 
werben. 

©efodjte  ©üfpartoffeln  finb  fe^r  gnt;  wenn  tfjeifweife  gefotzt,  fdjäft  man  fie 
ab,  nnb  täftt  fie  im  Dfen  braun  bacfen,  Wobei  fie  mit  Butter  ober  SSratenfett 
begoffen  werben,  ©ie  füllten  fdjön  braun  fein,  nnb  fjeifj  aufgetragen  werben. 

<Macfette  ©iipartoffeftt. 

(Baked  Sweet  Potatoes.) 

Sttian  wäfdjt  nnb  fc£)abt  fie  ab,  bann  werben  fie  ber  Sänge  nadj  in  |jäfften  ge= 
fpalten,  worauf  fie  mit  Stampf  ober  Sßaffer  gefodjt  werben  big  fie  beinahe  gar 
finb.  Stag  Söaffer  wirb  bann  abgefeimt,  unb  fie  werben  in  ein  SBadgefdjirr  ge= 
tegt,  mit  Butter,  ©af3  nnb  Pfeffer  barüber;  audj  werben  fie  bicf  mit  Prüfer  be= 
ftreut  unb  bann  ^übfrf)  fjettbraun  gebaden. 

^itbbarb  ©qitaffj  finb  and)  oortrefflidj  auf  biefe  Slrt  gubereitet. 

(Mochte  ^Wiebeln. 

(Onions  Boiled.) 

35ie  weißen,  fifberfjäutigen  gwiebefn  finb  bie  befte  ©orte.  Um  fie  31t  fodjen, 
fcfjält  man  bie  äußere  |>aut  ab  unb  fdjneibet  beibe  Gruben  baoon,  fept  fie  mit 
faftem  SBaffer  3U  $euer  unb  lä^t  fie  §wei  Minuten  abbrüfjen;  wenn  eg  fodjen 
Witt,  gießt  man  bieg  Sßaffer  ab,  unb  anbereg  falteg  barauf,  mit  etwag  ©al§,  lä^t  fie 
fodjen  big  fie  Weid)  finb,  wefdjeg  bei  nidjt  ju  großen,  in  breiig  big  oiergig  9tti= 
nuten  ber  $att  ift.  Staun  faßt  man  alleg  SBaffer  abfeißen,  gibt  etwag  gefdjmoU 
jene  Butter  barüber  unb  bringt  fie  fjeiß  gur  Safef. 

©ine  gute  Sanier  bie  ^wiebeln  abgujte^en,  ofjne  baß  bieg  ben  5litgen  be= 
fdjwerfidj  wirb,  ift,  fie  in  einer  ©djafe  öoU  SBaffer,  unter  bem  SBaffer  gu 
fjaften  unb  ab3uft^älen. 

(Mampfte  ^Wiebeln. 

(Onions  Stewed.) 

SBerben  eben  fo  wie  bie  obigen  gefocfjt,  big  fie  gar  finb,  bann  wirb  atteg 
Sßaffer  abgegoffen,  eine  Saffe  Sttifdj  barüber  gegeben,  nebft  einen  ©igroßen 
©tüd  Butter,  Pfeffer  nnb  ©al§  nadj  ©efdjmad;  ein  ©ßföffef  üott  ttftefjf  wirb 
bann  glatt  bamit  oerrübrt,  Sltteg  gut  burdjgefodjt,  unb  fjeiß  aufgetragen. 

(Maifette  gwiebeftt. 

(Onions  Baked.) 

S)ie  großen,  fpanifcfjen  gwiebefn  finb  bie  beften  31t  biefem  $wed,  fie  wer= 
ben  reingewafdjen,  aber  nidjt  abgefdjält,  nnb  in  einen  ®odjtiegef  mit  feidjt  ge« 
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falgenem  SSaffer  eine  ©tunbe  gefodjt,  mobei  mit  fodfenbem  Sßaffer  nad)gefüllt 
mirb,  meint  ba§  Slodjmaffer  üerbunftet.  3)ann  mtrb  ba§  SSaffer  abgefdjüttet, 
unb  bie  gmiebetn  merben  pm  Stbtrodnen  auf  eine  ©erüiette  gelegt,  jebe  tuirb 
bann  in  ein  ©tüd  oom  feinften  Rapier,  öa§  mit  SSutter  beftridjen  marb,  ge= 
midelt,  biefe§  an  beiben  ©nben  pfammen  geöretjt,  um  e§  feft  p machen;  bann 
merben  bie  gmiebeln  eine  ©tunbe  gebaden,  eher  bi§  fie  gan^  burd)  meid)  finb. 
SJlan  fd)ält  fie  ab  legt  fie  in  eine  liefe  ©d)üffel„  unb  täfft  fie  im  Ofen  bräunen, 
mobei  fie  für  fünf^etjn  Ginnten  mit  Butter  begoffen  merben.  23eint  Stufgeben 
mirb  gefdjmotgene  Butter  barüber  gejdjüttet,  audj  etmas  Pfeffer  unb  ©atj  bar* 
über  geftreut. 

Gebratene 

(Fried  Onions.) 

Sttan  fd^äte  unb  gerfdjneibe  gmtebeln  unb  brate  fie  in  gleicher  Ouantität 
S3utter  unb  ©dfntalä  ober  and)  f^ettreften.  Söebede  fie  bi§  fie  beinahe  meid)  finb, 
neunte  bann  ben  SDedel  ab  nnb  tafje  fie  braun  merben.  ©al^  unb  Pfeffer  nad) 
©efdjmad. 

©callofjeö  gtuieMtt. 

(Scalloped  önions.) 

Sldjt  ober  §ef)tt  pntlid)  groffe  gmiebeln  merben  in  ©Reiben  gefdpitten  nnb 
gefodft  bi§  fie  meid)  finb.  9ftan  legt  fie  fdpdjtmetfe  tu  ein  23adgefdjirr  mit‘S3rob= 
frumen,  Keinen  ©tüden  Butter,  Pfeffer  nnb  ©at^  pifdfen  jeber  Sage,  bt§  ba§ 
©efäff  gefüllt  ift,  mit  ben  33robfrumen  al§  oberfte  Sage;  SJiitd)  ober  Sflaljm 
mirb  barüber  gegoffen,  fooiet  tjinetnget)t.  ®ie§  mtrb  patzig  big  breiig 
nuten  gebaden. 

©in  menig  gmiebel  ift  fetnegmegg  fdjäbtid)  atg  Shtjruuggmittet  mie 
Sttandje  meinen.  S3ei  ber  Zubereitung  oieler  ©petfen  finb  bie  üerfdjiebenen 
Slrten  beg  Zmiebetgefdjtedjteg,  faft  ein  io  nottpenbigeg  bittet  put  ©rfolg,  atg 
Pfeffer  nnb  ©at^,  uatürtidj  mit  ©infidjt  p gebrauten,  fo  baff  it)re 
3ftifd)ung  mit  ben  anbertt  23eftanbtl)etlen  burcljaug  nidjt  beut  ©efdgnad  auf= 
bringlid)  mirb.  @o  ermatten  manche  ©eridjte  dfren  üorpgtidjen  SBofjtgefdjmad 
gerabe  oon  ber  üerftedten  Slnbeutung  bes  Zmiebelaromag,  unb  merben  oon  $ein= 
fdjmedern  gerne  gegeffen,  metdje  Zmiebetn  fonft  gar  nidit  mögen. 

SBIumenfoljl. 

(Canliflower.) 

SBettn  gut  gereinigt  nnb  gemafdfen,  mirb  ber  ®ot)t  in  fodfenbeg  SBaffer 
gelegt,  mit  ©at^  unb  einem  Teelöffel  oott  SCRel)!  ober  einer  ©treibe  23rob. 
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Senn  gar,  wirb  er  heraus  genommen,  auf  einen  2)itrSfSlag  gelegt  jnm  5tb= 
feigen,  bann  in  eine  ©Süffel  geißeln  mit  ©auce  barüber,  bie  au§  gefSmotjener 
Butter,  ©alj,  Pfeffer,  geriebener  ÄtSfAnuß,  getjact'ter  ißeterfilie  unb  Gffig 
gemalt  marb. 

G§  tann  ancb  eine  weiße  ©auce  bap  gemacht  (fieße  ©anceit),  unb,  menn 
ber  SSlumenfoßt  in  ber  ©Rüffel  ift,  barüber  gegoffen  nnb  warnt  bamit  ferbirt 
werben. 

$n  berfetben  §lrt  !ann  aud)  eine  9JiitS=37aßm=ober  S£omato=©auce  bap= 
gegeben  werben,  ober  gef^mot^ene  95utter. 

Wlan  follte  bie  Blätter  beS  ungelösten  33lumenfoßlS  etwas  loS  mdcljen,  uitb 
ißn  bann  mit  ber  oberen  ©eite  itacfj  unten,  in  einer  ©Sale  mit  Sßaffer  liegen 
taffen,  fobaß  etwa  barin  oerborgene  $nfeften  barauS  entfernt  werben. 

Gebratener  SBIumenfo(jl. 

(Fried  Cauliflower.) 

■äftan  fodjt  ben  33lumenfoßl,  bis  er  etwa  ßalb  gar  ift.  9Jiit  jwei  Gßlöjfeln 
tioll  ütteßl  werben  §wei  Gibotter  gemifdjt,  unb  genug  SBaffer  um  einen  pmltS 
bünnett  Xeig  p madfen,  ©alg  nad)  Gefdjmad  wirb  pgegeben,  baS  Söeiße  ber 
gwei  Gier  wirb  gu  fteifem  ©Saum  gefdjlagen  unb  bann  mit  ben  Gibottern,  beut 
9fteßl  unb  SBaffer  üerntengt.  $eber  gweig  beS  üötumenfoßlS  wirb  in  biefe 
9JtifS|ng  getauft  nnb  bann  in  ßeißem  ffett  gebraten.  SSenn  genug  gebraten, 
nimmt  man  fie  mit  einem  ©Säumer  ßerauS,  um  fie  auf  einen  2)urSfStag  p 
legen;  fie  werben  mit  @al§  beftreut,  unb  warm  aufgetragen,  ©pargel,  ©ederie, 
Gierpflan^e  unb  Stufternpflanäe  finb  oortrefflidj,  auf  biefe  %xt  pberei tet. 

Gelöster  ßojl.  (SMpraut) 

(Cabbage,  Boiled.) 

Gin  §oßlf|)f  follte  feßr  forgfättig  gereinigt  werben  bor  beut  ®oSen,  ba  er 
öfters  eine  gan§e  Slnpßl  üon  $nfeften  beherbergt.  3)er  große  drum  head= 
. ®oßl  muß  eine  ©tunbe  fod)en,  ber  grüne  ©abo^emf  oßl  wirb  in  paarig  fe 
nuten  weiS. 

$n  baS  ^oSwaffer  follte  prnliS  biet  ©alj  getßan  Werben.  9Q?an  muf3 
barauf  aSten,  baß  ber  ®oßl  niSt  p lange  fod)t,  fonft  wirb  er  Wäfferig. 
Gr  wirb,  wenn  gar,  auf  einen  S)urcßfStag  gelegt,  pm  Sfbjießen  beS  Söaffer^, 
unb  mit  Sutterfance  ober  gefSmot^ener  Butter  ferbirt. 

9totßer  ®oßl  wirb  p „©law"  gebranSt,  ebenfo  ber  weiße  ©pätfoßl.  2)ie 
5lnweifnng  finbet  man  unter  „©law"  nnb  ©auerfrant. 
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$oßl  mit  fHaljm. 

(Cabbage  with  Cream.) 

Die  Elußenblötter  üon  einem  feinen,  feften  Stoßlfopfe  merben  abgenommen 
unb  bann  mirb  er  fein,  mie  für  ßoßlfalat,  gefcßnitten.  Eftan  feßt  ißn  bann  mit 
focßenbem  SBaffer  anf  bag  $euer,  in  tiefer  Pfanne  ober  einem  Äodjfeffel,  unb 
läßt  ißn,  moßlbebedt,  fünfzehn  Ginnten  rafcf)  fodjen.  Dag  Eöaffer  mirb  bann 
abgefcßüttet,  unb  ein  ßalbeg  pnt  frifcfje  EJälcß,  ober  EEitd)  nnb  9taßm  gemifcßt, 
barüber  gegeben;  menn  bieg  focßt,  rüßrt  man  einen  großen  Dßeelöffel  OoE  2öei= 
gern  ober  Eieigmeßl  ßinein,  üorßer  mit  ERild)  angefeucßtet,  läßt  eg  no cf)  einmal 
aufmaEen,  morauf  bag  ©ericßt  ferüirt  mirb. 

Dieg  ift  eine  leidjt  üerbantiE)e  ©peife,  rneßr  fo  alg  manche  anbere  toßlge= 
richte. 

©ebämpfter  Stoßl. 

(Steamed  Cabbage.) 

©in  fefter,  frifdbjer  ®oßlfopf  mirb  f e ß r fein  öerfdjnitten,  bann  in  ein 
^ocßgefcßirr  getßan  mit  gerabe  genug  ßeißem  SBaffer,  um  ißn  üor  bem  Einbrennen 
ju  beritten. 

Der  Dopf  mirb  feft  pgebecft,  um  ben  Dampf  nicßt  eittmeicßen  $u  taffen, 
üon  $eit  p geit  muß  etmag  Söaffer  nadfgefcßüttet  merben,  baß  ber  ®oßl 
meidl)  mirb,  bann  giebt  man  einen  großen  ©ßlöffel  ooE  Butter  ba$u,  aucß  etmag 
Pfeffer  nnb  ©als;  mirb  ßeiß  anfgetragen.  2öiE  man  ber  ©peife  einen  fäuer= 
tidßen  ©efcßmad  geben,  fo  fcßüttet  man,  gerabe  eßefie  oom  fjeuer  genommen  mirb, 
eine  Drittel  Daffe  guten  ©fftg  bagu. 

^oßlgemüfe  für  Damen. 

(Ladies’  Cabbage.) 

©in  fefter,  meißer  ®oßlfopf  mirb  geßu  EÄnten  gefodjt,  mit  reidjlicß 
ßeißem  SBaffer,  aug  bem  Dßeeleffel  nadfgefcßüttet,  menn  nötßig.  3öenn  er  gar 
ift,  mirb  er  auf  einem  Durcßfcßlag  beifeite  gefeßt,  big  er  gan$  falt  marb,  fobaß 
aEeg  SBaffer  abläuft,  ©r  mirb  bann  fein  geßadt  unb  mit  gmei  gittgefcßlagenen 
©iern,  einem  ©ßlöffel  üoE  SButter,  Pfeffer,  ©alg  unb  brei  ©ßlöffeln  ooE  frifcfje 
Eftilcß  ober  Etaßrn  tücßtig  üermengt.  Elun  mirb  bie  EJiaffe  in  einem  Sßubbing 
©efcßirr  in  ben  ESadofen  gefeßt  (bag  ©efäß  muß  erft  mit  33ntter  auggeftricßen 
fein)  nnb  braun  gebatfen,  bann  ßeiß  aufgetragen. 

Dieg  ©ericßt  üßnelt  feßr  bem  23tumenfoßl,  ift  recßt  fcßmadßaft  nnb  leidjt 
Perbaulidj. 
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©erratener  $opl. 

(Fried  Cabbage.) 

$n  eine  Bratpfanne,  mit  fiebenb  peiper  Butter,  ungefähr  eine  Unge,  giebt 
man  gepadden,  gefaxten  ®opI,  ober  aucp  warmen,  ber  wie  gu  gebämpftem  ®opI 
abgetönt  warb,  läpt  biefen  in  ber  Butter  pellbraun  werben,  unb  giept  gwei 
©plöffel  üott  ©ffig  bagu.  ©epr  gut. 

$opl  auf  franpfifdje  $(rt. 

(French  Way  of  Cooking  Cabbage.) 

Gatter,  getobter  ®opt  wirb  feinge^acft  unb  auf  ein  ©teb  gefegt,  big  er 
gang  trocfen  ift,  baranf  mifcpt  man  ipn  in  einer  ©cpate  mit  gefcpntolgeiter  Butter, 
Pfeffer  unb  ©alg  nacp  ©efcpmacf,  unb  üier  ©plöffelit  DoCC  Baprn,  giebt  ipn  in 
eine  mit  Butter  auggeftrtcpene  Bratpfanne  unb  rüprt  bie  Btifcpitng  bariu  um, 
big  fie  recpt  peip,  unb  an  ber  unteren  ©eite  gart  braun  wirb,  ©ine  peipe  @cpüf= 
fei  wirb  barüber  gelegt,  unb  burcp  Umftülpen  ber  Pfanne  bie  ©peife  in  einem 
©tücf  auf  bie  ©cpüffel  gebracpt. 

©auerfraut. 

(Sour-Crout.) 

SDag  ©auerfraut  wirb  in  f^äffern  eiugemacpt,  wetcpe  friiper  28ein  ober  ©ffig 
entpielten.  Beffer  ift  eg  nocp  ein  $ap  befonberg  p biefem  Bwecf  p paben. 
©trapburg  unb  bag  gange  ©Ifap  finb  mit  Becpt  rüpmlicp  befannt  wegen  ber  Be= 
reitung  beg  ©auerfrauteg.  2)ort  werben  fepr  weipe  unb  fefte  ®op!föpfe  mit 
einer  befonberen  Btafcpine  in  gang  feine  ©cpnipel  Verarbeitet,  $n  beit  Boben 
jebeg  $affeg  fommt  eine  Sage  grobeg  ©alg,  bann  ber  ®opI  unb  wieber  ©alg,  big 
oben  pinein,  piept  bag  ©alg.  $ebe  Sage  von  bent  ®opt  wirb  mit  einem  gro= 
pen,  fcpweren  ©tampfer  pfammengepref3t  unb  frifcpe  Sagen  werben  pgefügt, 
fobalb  ber  ©aft  bag  ©ingelegte  bebecft.  SDer  ®opl  wirb  mit  einigen  2Bacppol= 
berbeeren,  ©orianberfamen  unb  bergleicpeit  gewürgt.  SBenn  bag  $ap  voll  ift, 
muff  eg  in  einen  trocfenen  ®eüer  gefteüt,  unb  erft  mit  Beug,  bann  mit  einem 
Brett  bebecft  werben,  worauf  man  fcpwere  ©ewicpte  legt.  $n  einigen  £agen 
Wirb  eg  anfangen  p gapren,  unb  bann  mup  bie  Brüpe  oben  abgenommen  unb 
burcp  anbere  erfept  werben,  big  ber  ©aft  flar  ift.  SDieg  foEte  feben  $£ag  gefcpe= 
pen.  ©in  anbereg  £ucp  wirb  übergebecft,  ber  Secfel  abgewafcpen,  bie  ©ewicpte 
Werben  wieber  aufgelegt,  unb  fo  läpt  man  eg  einen  Blonat  ftepen.  SDamt  wirb 
bag  ©auerfraut  pnt  ©ebraucpe  fertig  fein.  @o  wenig  alg  möglicp  follte  bie 
Snft  ©ingang  finben  gu  bem  ©auerfraut  unb  ber  £)ecfef  bollfommen  rein  gepal- 
ten werben.  Bei  jebegmaligem  Deffnen  mup  bag  $ap  wieber  forgfältig  bebecft 
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derben.  SDiefe  SSorfidjtgntafjregeln  bürfett  nic£)t  untertaffen  merben.  2lud)  ba§ 
(Sauertraut  tann  mau  braten,  tute  frifdjen  ®ot)l,  nur  muß  eg  erft  in  mentg  Saf<- 
fer  meid)  getobt,  bann  gebraten  mtb  etmag  (Siffig  jugegebejt  merben. 

9letg  5tt  fodjetu 

(To  boil  Kice.) 

25er  IRetS  mirb  forgfältig  oerlefen,  in  marmem  Saffer  gemafdjen,  habet 
gmifdjen  ben  Rauben  gerieben,  bag  Saffer  metjrmalg  gemed)fett  nnb  bann  rnirb 
ber  fHeig  in  tattern  Saffer  gelaffen,  big  man  itjn  jum  ®od)en  auffe|en  mitt. 
Senn  bag  etmag  gefallene  Saffer  itt  einem  Reffet  ftart  focf)t,  fo  f mittet  man 
bag  tatte  Saffer  Dort  bem  9teig  ab  nnb  ftreut  it)n  in  bag  todjettbe  Saffer,  attmä= 
tig,  fobajj  bie  Körner  jiemlidj  getrennt  bteiben.  5Jtadjbem  er  jjftuaitjig  Spinnten 
beftänbig  getodjt  tjat,  nimmt  man  it)tt  üom  $euer  nnb  fdpttet  bag  Saffer  ab. 
2)er  ®od)topf  mirb  nun,  nur  tpeitmeife  bebedt,  auf  bem  Ofen  prüctgeftettt,  tno 
ber  fHei§  nur  menig  marm  bteibt  nnb  troden  mirb;  baburdj  fonbern  fid)  bie  ein= 
getnen  Körner  ab  unb  falten  augeittanber,  memt  man  fie  fdjiittett.  2)ieg  ift  bie 
rechte  2trt,  ben  9lei§  §n  fodjen,  mie  fie  in  füblidjett  ßanbern,  mo  er  mädjft,  im 
©ebraudfe  ift. 

©efcrfjte  ^aftiuafen. 

(Parsnips,  boiled.) 

Sie  merben  abgefd)abt,  gemafdjen  unb  gehalten,  bann  in  etmag  gefatjeneg, 
fodjenbeg  Saffer  getegt  nnb  getodjt,  big  fie  meid)  finb,  mag,  menn  fie  grofj  firtb, 
in  jmei  big  brei  Stunben  ber  $att  ift.  äftatt  trodnet  fie  mit  geug  ab  unb  gießt 
gefdjmotgene  Butter  barüber  ober  eine  meiße  Sauce  (man  fet)e  Saucen.)  Sie 
paffen  atg  Beigabe  gn  getobtem  ftteifdj  ober  ju  gefallenem  Stodfifdj. 

^aftinaten  tarnt  man  and)  redjt  mof)t  mit  $teifcf)  baden  ober  bämpfen. 

(gebratene  Ißaflinafen. 

(Fried  Parsnips.) 

man  todbjt  fie  in  gefallenem  Saffer  gar,  fcfjabt  fie  ab,  fdjneibet  fie  in  tauge 
Streifen  nnb  beftreut  fie  mit  2Mjl;  bann  merben  fie  in  ßeißent  Scßmatä  ober 
SSratenfett  ober  and)  Butter  redf)t  braun  gebraten.  2)ag  toirb  bann  abge= 
goffen,  etje  man  fie  aufträgt,  ^aftinaten  tann  man  and),  gerabe  mie  Kartoffeln, 
fodjen  nnb  ju  35rei  üerftampfen. 

©ebäwpfte  5paftiuaf'en. 

(Stewed  Parsnips.) 

SGadjbem  bie  ^aftinaten  gemafdjen  nnb,  abgefdjabt  mürben,  fdjiteibet  man  fie 
ber  Sänge  nad)  in  SEtjeite  üott  ber  SDide  eineg  tjatben  $otteg.  Sie  merben  mit 
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eben  genug  fodjenbem  SSaffer  aufgefe^t,  bafs  fie  bebedt  finb  unb  ein  ©fpffet  oott 
Butter,  nebft  ©ata  unb  Pfeffer  wirb  pgegebeu,  worauf  man  fie  in  bebecftent 
Sopfe  bei  öfterem  Umrüsten  tocf)en  täfft,  big  bag  Bktffer  eingefodjt  ift.  Sßenn 
fie  gar  finb,  fo  geigen  fie  eine  ratjmgetbe  $arbe  unb  fjaben  alte  ifjre  fdpadfjafte 
©üfiigfeit  beibelfatten. 

gettt’udjen  bmt  ^pafünafen. 

(Parsnip  Fritters.) 

Bier  ober  fünf  ^aftinafen  werben  gar  gefodjt,  bann  bie  |)aut  abgefc^abt  unb 
man  oerftampft  fie  fein;  ein  Sttfeetöffet  oott  Bietjt  unb  ein  (£i  wirb  bapgegeben. 

einer  Bratpfanne  wirb  ein  Gptöffet  oott  ©dpnata  ober  fRinberfett  fiebenb 
tjeif;  gemacht,  bie  ^aftinaten  werben  mit  bent  Söffet  tu  ftadjen  Stumpen  tjineim 
gegeben;  fie  werben  umgebretjt,  wenn  fie  auf  einer  ©eite  braun  finb,  unb,  Wenn 
gang  braun,  mit  etwag  oon  bem  $ett,  worin  fie  gebraten  würben,  aufgetragen, 
©ie  finb  ber  SCufternpftange  ober  bem  ©atfifp  an  ®efdjntad  fefjr  ätjnlid)  unb 
werben  meifteng  nod)  oorgepgen. 

^paftinafen  mit  5Mjm. 

(Creamed  Parsnips.) 

©ie  werben  Weid)  getodjt,  abgefdjabt  unb  ber  Sänge  nacf)  gerfd;nitten,  bann 
in  einer  Pfanne  mit  jwei  ©ptöffetn  Ootl  Butter,  Pfeffer  unb  ©atj  unb  etwag 
gefjadter  ?ßeterfilie  aitfgefept.  Bian  fdpttett  biefe  Blifdpng  öfter  burd),  big  fie 
gut  in  bag  ®od)en  tommt.  SDamt  werben  bie  ^Saftinafen  in  eine  ©d)üffet  ge= 
legt  unb  bie  ©auce  nod)  mit  brei  (Sfftöffetn  üott  Bafpn  unb  einem  oiertet  Söffet 
oott  Btet)t  oerrütjrt.  ©obatb  bieg  aufwattt,  wirb  eg  über  bie  “paftinafen  ge= 
fdjüttet. 

©ebämpfte  Somatoeg. 

(Stewed  Tomatoes.) 

Heber  ein  ^pijenb  fefte,  reife  £omatoeg  fdjüttet  man  fodjenbeg  SSaffer  unb 
täfjt  fie  einige  Blinuten  barin,  bann  giet)t  man  bie  £aut  ab,  gerfcfjneibet  fie  unb 
fept  fie  in  einem  Sopfe  üon  ©ranitwaare  ober  einem  ber  mit  ^orgettan  augge= 
tegt  ift,  pm  ®od)en  auf.  Blan  täfft  fie  pan^ig  BHnuten  bämpfen,  giebt  bann 
einen  ©fftöffet  oott  Butter,  ©a%  unb  Pfeffer  bap,  täfft  fie  nod)  fünfjetp  Bti= 
nuten  tanger  todjen  unb  trägt  fie  tfeifj  auf.  Btandje  üerbtden  gern  bie  5£oma= 
toeg  mit  etwag  geriebenem  Brob  unb  geben  audj  etwag  $uder  p.  2tnbere,  bie 
ben  Bwiebetgefdjmad  mögen,  üerpaden  biefe  unb  fügen  fie  ben  Somatoeg  bei;  p= 
Weiten  wirb  and)  bie  gleiche  Btenge  grüneg  Sforn  mit  ben  Somatoeg  getobt. 
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Soniatöeg  a&jufdjalen. 

(To  peel  Tomatoes.) 

3Jiau  tarnt  fie  in  einem  Srafjtforbe  brei  ober  oier  Minuten  in  fjeiffeg  Sßaffer 
Ratten,  tjeraugnetjmen  unb  abgietjen,  Sind)  fteJXt  man  fie  gumeilen  in  flauer 
Badpfanne  fünf  Minuten  lang  in  einen  tjeiften  Badofen;  bieg  töft  bie  baut,  fo= 
bajg  fie  teidjt  abgetjt. 

©caEofteb  Smitafoeg. 

(Scalloped  Tomatoes.) 

Sie  ©eiten  eineg  Bubbiitggefdjirreg  merben  mit  Butter  beftridjen;  in  bett 
hobelt  fommt  eine  Sage  Brobfrumen,  barübe?  eine  ©djidjt  gerfdjnittene  Soma= 
toeg,  mit  ©atg,  Pfeffer  unb  f e t)  r m e n i g meinem  Butler  beftreut  nebft  ftei= 
tten  @tüdd)en  Butter,  bie  man  barauf  legt.  Sieg  mirb  mieberfjolt,  big  bag  ©e= 
fäfg  öou  ben  @d)id)ten  gefüllt  ift;  bie  oberfte  Sage  füllten  Somatofdfeiben,  mit 
tteinen  ©tüdjjjen  Butter  barauf,  fein.  Sag  ©efcf)irr  mirb  bebedt  in  ben  Bad= 
ofen  geftettt,  big  ber  Bntjatt  gar  ift,  bann  mirb  ber  Sedel  abgenommen,  bamit 
bie  ©peife  fid)  fdjned  bräunt. 

dtefüßte,  gcbacfene  Sotnutocg. 

(Stuffed  baked  Tomatoes.) 

Bott  betn  Btüttjenenbe  ber  Somatoeg,  bie  glatt,  reif  unb  feft  fein  müffen, 
nimmt  man  eine  bünne  ©cfjnitte  ab  unb  tjott  mit  einem  tteinen  Söffet  bie  meidje 
SDZaffe  tjeraui,  otjne  bie  ©dfale  gu  bufctoffen.  ©in  tteiner  ®ot)tfopf  unb  eine 
mittelgroße  ^miebet  merben  fein  öerfjadt,  mit  ber  breiartigen  Btaffe  üermifdjt, 
and)  feine  Brobfrumen,  Pfeffer,  ©atg  unb  Bude r merben  bagugegeben  unb  eine 
Saffe  füßer  Batjrn.  Sßenn  Sttteg  mofjt  gemifdjt  marb,  füttt  man  bie  Somato= 
©dfaten,  tegt  bie  ©djeiben  mieber  barauf  unb  ftettt  fie  in  einem  mit  Butter  aug= 
geftridjenen  Badgefdjirr  in  ben  Reiften  Badofen,  bie  aufgefdjnittene  ©eite  nad) 
oben  unb  mit  menig  Söaffer  unter  it)nen,  um  bag  2lnbrennen  gu  üertfüten,  tegt 
ein  ©tüddfen  Butter  auf  febe  Somato  unb  läßt  fie  baden,  big  fie  redjt  gar  finb. 
Sann  tegt  man  nod)  etmag  Butter  auf  jebe  Somato  unb  trägt  fie  in  ber  Bad= 
fdjitffel  auf.  Sieg  ift  fe|r  gut. 

©ine  anbere  2trt  beg  f^ütteng  mirb  and)  oortrefftid)  gefunben.  Sie  Sonta= 
toeg  merben  am  ©tammenbe  aufgefdjuitten  unb  bag  breiartige  Buttere  mirb 
fjerauggenommen.  ©ine  f'teine  Btoiebet  mirb  fein  üerf Quitten  unb  teidjt  burd)= 
gebraten;  bagu  giebt  man  ein  üiertel  *ßiut  tjeißeg  SBaffer,  ben  Brei  ber  Sonta= 
toeg  unb  gmei  Üitgen  feingetjadteg,  fatteg  Mbfteifd)  ober  pöfjnerfteifdj,  läßt  bieg 
getinbe  burdfbrobeln  mtb  mürgt  eg  mit  ©atg  unb  Bfeffer*  Brob  ober  ©rader= 


t 


223 


spftan§en  = ®o  ft  — © e m ü f e. 

frumett  werben  nocg  ginpgefügt,  um  bie  SSrüge  eingü^ie^tt,  bann  nimmt  man 
bie  ftftung  üorn  $euer  unb  tagt  fie  abtügten,  füllt  bie  Somatoeg  barnit,  ftrent 
trocfene  drunten  barüber,  legt  ein  fteineg  ©tüd  S3utter  auf  jebe  Komata  unb 
lügt  fie  mägig  ftart  braten,  big  fie  oben  über  braun  finb. 

®ebadene  Somatoeg.  ’ (©infaig.) 

(Baked  Tomatoes.  Plain.) 

3)ie  Somatoeg  werben  abgewogen  unb  in  ^iertetpE  bide  ©tüde  gefdpitten, 
bann  fcgicgtenweife  in  ein  ißubbinggefcgirr  gelegt,  bÄwifdgen  immer  eine  Sage 
bon  ©at^,  Pfeffer,  Butter  nnb  f e g r wenig  weigern  «gutfer.  Sag  ©efdjirr 
wirb  mit  einem  Sopfbedet  ober  fetter  bebedt  unb  ber  $ngatt  eine  gatbe  ©tunbe 
gebaden.  darauf  wirb  ber  Sedet  abgenommen  nnb  bie  Somatoeg  nocg  fünf* 
jegn  Minuten  lang  gebaden,  big  fie  braun  finb.  ©erabe  ege  fie  aug  bem  0 fett 
genommen  werben,  giebt  man  nocg  brei  ober  üier  ©gtöffet  üoE  gefdjtagene  ©agne 
mit  Butter  barüber. 

Somatoeg  rofj  ppbcmten. 

(To  prepare  Tomatoes  raw.) 

Sie  ©cg ate  foEte  forgfältig  abgenommen  werben.  Siur  ganj  reife-  Soma* 
toeg  taugen  pm  Siogeffen  unb  üon  biefen  lägt  ficg  bie  |);aut  teicgt  abpgett. 
Sag  Stbbrügen  tgut  bem  SSogtgefcgmad  Stbbrud).  SCRatt  fdgneibet  bünne  ©§ei= 
ben,  ftrent  reicglid)  ©atj,  aber  ben  Pfeffer  fparfamer  barüber,  unb  auf  ein  Duart 
giebt  man  einen  tnagpen  Sgeetöffet  üoE  weigen  guder,  woburd)  bag  ©an$e  einen 
pifanten  ©efcgmad  ergäbt,  gutegt  giegt  man  ein  oiertet  Sßint  ©ffig  barüber. 
SBeit  fcgmadgafter  wirb  biefe  ©geife,  wenn  nod)  ein  Sgeetöffet  üoE  angemacgter 
©enf  bapfommt,  nebft  |wei  ©gtöffetn  üoE  gutem,  fügen  Siagrn. 

Gebratene  mtb  geröftete  Somatoeg, 

(Fried  and  broiled  Tomatoes.) 

Stian  fdjneibet  groge,  reife  nnb  fefte  Somatoeg  in  bide  ©tüde,  megr  atg  einen 
oiertet  goE  bid.  @ie  werben  mit  Pfeffer  nnb  ©at§  beftrent  mtb  in  Stiegt  ober 
©i  nnb  33robfrumen  umgebregt;  bann  in  einer  Pfanne  auf  bem  Ofen  in  gatb 
Butter,  gatb  ©cgntat^,  braun  gebaden;  ober,  naegbem  fie  wie  pm  traten  bereitet 
finb,  auf  wogt  eingefegmierter  SSratrofte  geröftet;  ober  man  tann  atteg  bie  fot* 
genbe  ©auce  bereiten:  ©in  ?ßint  Stiitcg,  ein  ©gtöffet  ooE  Stiegt  nnb  ein  gefdjta= 
geneg  ©i,  ©atj,  Pfeffer  unb  ein  wenig  Stiugfatbtütge,  eine  Uitje  SButter  ragntig 
gerügrt,  unb  bie  Stiitd)  bamit  bureggefegtagen;  bieg  mug  pm  ®ocgeu  aufwatten, 
big  eg  bidtieg  wirb.  Sie  ©auce  wirb  in  eine  geige  ©dpi  ff  et  gegoffen  unb  bie 
Somatceg  tegt  man,  gut  arrangirt,  in  bie  Stiitte  berfetben. 
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©crambleb  2tomaioe§. 

(Scrambled  Tomatoes.) 

Bon  einem  ®upenb  5£omatoe§  mirb  bie  $aut  abgewogen,  bann  merben  fie  in 
eine  Bratpfanne  gefcpnitten  mit  etma§  Butter,  Pfeffer  unb  ©alg;  menn  fie  genug 
gefoept  paben,  fcplägt  man  f edp§  ©ier  tücptig  burcp,  nnb  gerabe  öor  ben  Slnricpten 
fcpüttet  man  fie  über  bie  Xomatoe§  in  bie  Pfanne,  rüprt  jmei  Ginnten  nacp 
einer  ©eite  um,  morauf  man  bie  ©peife  aufgeben  fann. 

©wrfett  ai  a Sterne* 

(Cucumber  a la  Creme.) 

©urfen  merben  gefcpält,  unb  ber  Sänge  nacp  in  ©tücfe  gefepnitten,  bann  mit 
etma§  ©a4  baran  getobt,  big  fie  meid)  ftttb.  SJtan  giebt  eine  Bapntfauce  bar= 
über. ' 

ttm  £omato=  nnb  ©nrfenfalat  p machen.  fepe  man  bie  Stnmeifungen  über 
„©alate." 

©ebratene  ©nrfen. 

(Fried  Cncumbers.) 

SO^an  fcpält  bie  ©urfen  nnb  fcpneibet  fie  ber  Sänge  nacp  in  fepr  biete  ©tücfe, 
beftrent  fie  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  BMI  nnb  brät  fie  in  Butter  unb  ©dpmalj, 
einen  ©fjlöffel  üoü  tmn  Gebern,  gemtfept.  Bette  ©eiten  müffen  gut  gebräunt 
merben. 

©eloxier,  grüner  ÄI8. 

(Green  Corn,  Boiled.) 

®ie  Äigfolben  füllten  an  bemfelben  Stage  gefoept  merben,  menn  man  fie  ab= 
pftiieft;  in  einigen  ©tunben  ngtpper  finb  fie  fcpoit  niept  fo  füfj,  unb  müffen  bann 
fünftlicp  üerfüpt  merben.  SDie  aupere  $ülle  umt  Blättern  mirb  abgeftreift,  alle 
bie  feibigen  gäben  baöon  getöft,  bann  merben  bie  Kolben  in  foepenbeg  äBaffer 
gelegt.  SSenn  fte  niept  gan§  frtfcp  finb,  fo  giebt  man  einen  ©fflöffel  üoü  Bucfer 
bap,  aber  fein  ©afj;  fie  merben  jmanjlg  Ginnten  rafcp  gefoept,  unb  bann 
aufgetragen.  9Jtan  fann  auep  bie  Körner  abfepneiben,  unb  fie  mit  reicplicp  Butter 
unb  etmaS  ©at§,  in  bebedter  ©cpüffel  ferüiren.  SDer  9Jtai§  fepmedt  biel  füfjer, 
menn  bie  Kolben  mit  ber  Blätterpütfe  gefoept  merben,  bie  Beit  be§  ®ocpen§  ift 
aber  bann  etrnag  länger.  2Bie  gemöpnticp  gefoept,  brauept  man  gman^ig  2JHmt= 
ten  bap. 

©efoepter,  falter  SDtaig  maept  ein  gute?  grüpftücfggericpt,  menn  er,  mie 
folgt,  pbereitet  mirb.  ®ie  Körner  merben  üon  ben  Kolben  gefepnitten,  unb 
man  giebt  fie  in  eine  ©cpüffel  mit  einer  Stoffe  pjlcp  p jeber  Stoffe  Mi8,  bap 
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ttotf)  eine  f)albe  £affe  Wtfy,  ein  ©i,  eine  ^rife  ©alj  unb  etmag  SButter;  bie§ 
tüirb  p einem  fteifen  ^eig  gemengt,  nnb  at§  fleine  Sudfjen  in  fetjr  feiger  SButter 
gebaden.  SBerben  aufgetragen  mit  biet  Butter  nnb  feinem  meinen  guder. 

9Jtai£  ^pttbbittg. 

(Corn  Pudding.) 

2)ie§  ift  ein  birginifd)e§  ©eridjt.  $on  pölf  3ftai§folben  merben  bie  Körner 
abgefdjabt,  (ba§  tjeifjt,  bon  rofjen).  ©S  ift  beffer  bie  Körner  abpfdjaben,  at§ 
abpreiben,  meit  man  fo  nidjt  bie  Sljeite  ber  $ülfe  mit  tjereinbringt,  ma§  beim 
Reiben  unbernteibtid)  ift.  $Da§  (Gelbe  nnb  äöetfje  bon  hier  ©iern  mirb  feparat 
gefdjtagen  nnb  beigefügt,  ebenfo  ein  Sdjeelöffet  bod  $uder,  ein  S££)eetöffet  bod 
!$iet)t  in  einen  ©fjtöffet  bod  Butter  gemengt,  etma§  ©at^  nnb  Pfeffer  unb  ein 
*ßint  dftitdj.  3eit  be§  S8aden3:  eine  bjatbe  ober  brei  Giertet  ©tunben. 

(Gebänpfter  *0tai§. 

(Stewed  Corn.) 

$on  einem  2)u|enb  Kolben  grünem  G)2ai3,  meldje§  nod)  red)t  prt  unb  faftig 
ift,  fdjneibet  man  bie  Körner  ab,  mit  einem  großen  fdjarfen  dtteffer,  bon  ber 
@pi|e  ber  Kolben  abmärt§,  bann  mirb  ber  Kolben  abgefdjabt.  S)ie  Körner  merben 
in  einem  Xieget  über  ba§  ^euer  gefegt,  mit  gerabe  genug  Sßaffer,  bajj  fie  beim 
®od)en  nicf)t  anbrennen;  menn  fie  pangig  Minuten  gefodjt  £)aben,  giebt  man 
eine  Xaffe  9Jlitc^  bap,  etma§  SSutter,  ©at^  unb  Pfeffer.  2)ie§  mirb  nod)  §et)n 
Ginnten  getodjt,  bann  in  einer  (Gemüfefdjüffel  tjeifj  aufgetragen.  SDa§  getodjte 
9Jiai§forn  fd)medt  biet  füjjer,  menn  bie  abgefdjabten  Kolben  erft  in  bem  SBaffer 
getodjt  mürben,  morin  man  bie  Körner  fodjt. 

Sftandje  effen  ben  9ftai§  fetjr  gern  auf  biefe  Slrt  getodjt,  menn  ebenfobiet 
$omatoe§  bap  genommen  merben  at§  dftaig;  and)  bie§  fdjmedt  fetjr  gut,  mie 
aud)  ber  3Jtai3,  menn  er  adeiit  getodjt  mirb. 

(Gebratener 

(Fried  Corn.) 

®ie  GftaiStörner  merben  bon  ben  Kolben  abgefdjnitten,  mobei  man  2tdjt  geben 
rnufj,  'bafj  nichts  bon  ben  hülfen  bapifdjen  fommtunbbafjbie  Körner  fo  pmtid) 
bon  einanber  getrennt  bleiben,  ©ie  merben  in  ein  menig  Butter  gebraten,  ge= 
rabe  genug,  bamit  bie  Körner  nidjt  in  ber  Pfanne  fteben  bteiben,  nnb  müffen 
öfter  umgerütjrt  merben.  2Benn  fie  tjitbfd)  braun  finb,  mirb  Pfeffer,  ©a($  nnb 
ein  menig  guter  dtaljm  bapgegeben;  bann  ntufi  aber  bie  Manne  bom  $euer  p= 
ritdgefe|t  merben,  fonft  möchte  ber  dtatjm  gerinnen,  Xie§  ift  ein  angenehme! 
©eridjt,  paffenb  beim  Mittags  ober  Slbenbeffen. 
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(Beröftctc 

(Roasted  Green  Corn.) 

SGiait  ftreift  aCCe  hülfen  uttb  $äben  üon  ben  StRaigtotben,  unb  röftet  fie  bann 
auf  ber  SSratrofte  über  einen  ftarfen  ®obtent)i|e,  toobei  fie  umgewenbet  werben, 
wenn  bie  eine  Seite  gar  ift.  Dber,  wenn  man  ein  |jotgfeuer  t)at,  fo  madjt  man 
einen  ^tap  öor  bem  $euer  rein,  legt  bie  Kolben  borttjin,  wenbet  fie,  menn  bie 
eine  Seite  gar  ift,  nnb  trägt  fie  auf  mit  Butter  unb  Satg. 

Succotaft). 

(Succotash.) 

(Sin  Sßint,  frifdje,  au§gefd)ätte  Sima=83ofynen,  ober  anbere  grofje,  frifdje 
25ofjnen  toerbeit  in  einem  Stopf  mit  tattern  Söaffer  aufgefettf,  fobafj  fie  reidjtid) 
bebecft  fiitb.  $on  gwötf  jungen,  grünen,  ffijjjen  9Rai§totben  werben  bie  törner 
abgetrapt,  bie  teeren  ®otben  bann  mit  ben  SSotmen  geformt,  eine  fjatbe,  ober  brei 
SSiertetftunben.  Samt  Werben  bie  IMben  au§  bem  Stopfe  genommen,  unb  bie 
30tai§förner  t)ineingett)an;  bie  Speife  wirb  nun  nod)  fünfgetjn  SRinuten  getobt, 
bann  mit  Satg  unb  Pfeffer  gewürgt,  unb  ein  (SigrofjeS  Stüd  SButter,  nebft 
einer  tjatben  Staffe  dtapm  bagugegeben.  ÜRup  recdjt  b>eif3  auf  ben  Stifcp  tommen. 

Gebratene  (Sierpftattge. 

(Fried  Egg-Plant.) 

St)ie  mittetgropen,  btäutid)  rottjen  gwütfde  ber  (Sierpftange  finb  bie  beften. 
Sie  werben  in  etwa  einen  Söiertetgott  bide  Scheiben  gefdjnitten,  nnb  bann  eine 
patbe  Stunbe  in  tatteS,  etwa3  gefatgene§,  SBaffer  getegt.  SDiefe§  SBaffer  feitjet 
man  barauf  ab,  tetjrt  bie  Sdjeiben  um  in  gefdjtagenem  (Si,  unb  bann  in  23rob= 
trumen,  nadjbem  man  fie  in  einem  Stud)  abgetrodnet  fjat,  nnb  brät  fie  bann 
in  Butter  gu  pettbrauner  f^atbe.  SDie  Pfanne  muff  fepr  peifj  fein,  etje  bie  $rud)t 
hinein  getegt  wirb,  in  getjn  SERinuten  finb  bie  Sdjeiben  gar. 

ÜRann  tarnt  fie  entweber  fdjäten,  ef)e  fie  gebraten  werben,  ober  nad)t)er  bie 
Ütinbe  abfdjneiben.  Sie  bürfen  nidjt  au§  bem  Sßaffer  genommen  werben,  bi§ 
man  fie  gerabe  in  bie  Pfanne  tegen  witt,  benn  ber  ßuft  länger  auSgefept,  werben 
fie  fcpwärgtid). 

(Sefitßtc  (Sierpftange. 

(Filled  Egg-Plant.) 

Stie  $rud)t  wirb  in  ber  StRittc  burdjgefdmitten,  ba§  innere  t)erau§genom= 
men  unb  mit  etwa§  getjadtem  Sdjinten  in  nidjt  gu  wenig  Söaffer  getodjt.  SDa3 
Sßaffer  wirb  bann  abgefeimt  nnb  fotgenbe  Stpeite  bem23reigugemifd)t:  3wet 
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löffel  öott  geriebene^  SSrob,  ein  ©jflöffel  üotl  Butter,  eine  fyalbe,  feingetjadte 
gwtebel,  @al$  nnb  Pfeffer.  9JHt  biefer  Sftifdjung  toirb  jjebe  Hälfte  ber  (Schate 
gefüllt,  ein  fleineg  ©tüd  SSutter  oben  anf  gelegt  nnb  bann  tüirb  bieg  fünfjeljn 
Minuten  gebaden. 

©tatt  ©djinfen  famt  and)  ge^acfteg  Mbfleifd)  ober  $ü^nerfleifdj  genommen 
werben;  Sftandjen  gefällt  bieSfogar  beffer. 

©rillte  23oljitett. 

(String  Beans.) 

ÜFtan  bridjt  oon  ben  35of)nen  ben  Streit,  ber  an  bem  ©trauere  feft  mar,  nnb 
gie^t  gugleicfi  ben  $aben  an  ber  ©eite  ab,  ebenfo  üerfälfrt  man  üont  anberen 
©nbe  an,  inbem  man  ben  fjfiben  abgiefyt;  bann  fdjneibet  man  fie  mit  einem 
fc^arfen  üDieffer  in  ©tüde  oon  einem  tjalben  30H  Sänge  nnb  fodjt  fie  in  eben 
genug  SBaffer,  um  fie  p bebeefen.  ©ewöMidj  muft  man  fie  eine  ©tunbe 
fodjen  taffen,  boeb  bängt  baS  oon  ber  $rifd)e  nnb  ber  Strt  ab.  üftadjbem  fie 
meid)  finb  nnb  baS  SBaffer  faft  üerfodjt  ift,  wirb  Pfeffer  nnb  ©atj,  ein  ©jflöffet 
boü  SButter  nnb  eine  halbe  Staffe  9iat)m  bapgegeben;  f)at  man  ben  Slaljm  nidjt, 
fo  wirb  reichlicher  Butter  genommen. 

handle  gieren  baS  Ä'ocöwaffer  oon  ben  SBofjnen  ab;  bamit  gestand)  berfräf^ 
tige  ©efdjtnad  oertoren. 

Sima  uttb  ©cfjmtnf  SBofjtten. 

(Lima  and  Kidney  Beans.) 

S)iefe  23ol)nen  follten  mit  !od)enbem  Söaffer  aitfgefejjt  werben,  wertig  mei)r 
als  nm  fie  p bebeden,  bann  oon  einer  falben  ©tunbe  bis  p pei  ©tunben  lang 
gefodjt  werben  mit  Butter  nnb  ©atj  Werben  fie  p Xifd;  gebracht. 

3)ie  folgten  finb  gut  pm  Podien  oom  ©nbe  $uli  bis  ©nbe  ©epember.  Sind) 
anbere  Slrten  oon  23oljnen  lönnen  als  ©ommergemüfe  in  biefer  SBeife  gefodjt 
Werben. 

Heber  „©ebadene  SSoljnen"  fefje  man  „©djWeittefleifdj  nnb  SSoljnen." 

©eüerte. 

(Celery.) 

tiefer  wirb  wie  grüner  90iaiS  gebämpft  mit  SRafjrn,  33ntter,  ©alj  uttb  Pfeffer, 

©ebömpte  ^titfterfjflaitsen  ober  ©alftfi). 

(Stewed  Salsify  or  Oyster  Plant.) 

3)te  SÖSurjeln  werben  abgefdjabt  nnb  babei  fogteich  in  fatteS  Söaffer  gewor= 
feit,  ba  fie  oon  ber  ßuft  fogleid}  bunfet  gefärbt  werben.  $)ann  fdjneibet  man  fie 
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ber  Duere  nad^  in  flehte,  bünne  ©lüde,  tnirft  fie  in  frifdjeS  Äffer,  mooon  fie  gang 
Bebeeft  fein  füllten,  nnb  foetjt  fie  in  einem  bebedten  ($efcßirr  ungefähr  eine  Stunbe 
ober  bi3  fie  meid)  finb. 

9Btn  gießt  man  etma§  öon  bem  Äffer  ab,  giebt  etma§  Sntter,  ein  menig 
Pfeffer,  ein  Giertet  ^5 int  füßen  Staßm,  nnb  üoit  mit  Äffer  oerrüßrtem 
3fteßl  einen  Teelöffel  tmd  bagu.  5Die§  roirb  aufgefodjt,  nnb  bann  raftf)  aufgetra= 
gen.  dRan  tarnt  fieinSatgmaffer  foeßen,  nnb  gefcßmolgene  Butter  barübergießen. 

©erratene  ^lufterfjflanje. 

(Fried  Oyster  Plant.) 

3)ie  Ärmeln  merbett  mie  oben  angegeben,  in  Satgmaffer  getodjt  bi§  fie  reißt 
meid)  finb.  übamt  merben  fie  mit  ftarfem  Söffet  ober  Stößer  gu  93rei  gemad)t. 
(Sin  @i  mirb  bagu  gefeßlagen,  bann  fornrnt  nod)  eine  S£affe  ülRitd),  ein  menig 
9fteßt,  Butter  Pfeffer  nnb  Saig  bagu.  £)ie§  mirb  gu  fteinen  ®ud)en  geformt, 
nnb  ßeübraun  gebraten  nad)bem  bie  Shtcßen  erft  in  geflogenem  (Si  nnb  bann  in 
9tteßt  nrngebreßt  mitrben. 


(Beets  Boiled.) 


lan  mäßtt  giemlicß  flehte,  glatte  fftüben  an§,  bie  man  forgfättig  abmäfeßt. 
S)ie  §aut  fott  unüerteßt  baran  Bleiben,  bi§  fie  gefod)t  finb,  fonft  läuft  ber  Saft 
ßerauS,  nnb  fie  merben  meiß  nnb  ßart.  Sie  müffen  in  foeßenbeut  Äffer  auf  ba§ 
$euer  gefeßt,  nnb  gefoeßt  merben  bi§  fie  gang  meieß  finb,  ma§  oft  erft  in  einer 
Stunbe  bi§  gu  gmei  Stunben  ber  fjall  ift.  Man  muß  nießt  mit  ber  ©abet  ßi= 
neinfteeßen,  um  gu  oerfueßen  ob  fie  gar  finb,  fonbern  mit  ben  Ringern  ßrobiren, 
ob  fieß  bie  §aut  abtöft,  nnb  ob  fie  meid)  finb.  Änn  man  fieß  baooit  oerfießert 
ßat,  fo  nimmt  mau  bie  iRüben  au§  bem  £oßfe,  legt  fie  in  fatteS  Äffer,  unb  fd)iebt 
mit  ben  Ringern  bie  $aut  ab.  Sie  merben  bann  in  bünne  Scßeiben  geftßnitten, 
unb  mäßrenb  fie  nod)  ßeiß  finb,  mit  Butter,  Saig,  ein  menig  Pfeffer  unb  feßr 
ßeißent  (Sffig  für  ben  £ifd)  gubereitet. 


(Boiled  Beets.) 


SDie  Sftotßritbeu  merben  erft  gefoeßt,  bann  abgegogen,  unb  in  Scßeiben  ge= 
fcfjnitten.  Sie  merben  bann  auf  ba$  fetter  gefeßt  mit  etma§  in  dReßt  gerollter 
Sßutter,  etm|j5  gefodper  ^üücbel  unb  geßadter  s$ctcrfitie  nebft  Saig,  Pfeffer  unb 
etmag  Gsffig.  ®ie§  mirb  eine  SSiertelftunbe  getod)t.  £)er  eigentßümtid)e  füße  ($e* 
feßmad  bleibt  am  Seften  in  fRotßrüben,  menn  fie  gebaden  merben. 
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Dl'ra,  sparet*  ©ibifd). 

(Okra.) 

$)er  Ofra  wädjft  in  Sdjoten,  unb  ift  galertartig,  tnirb  oft  gu  Suppen  nnb  aip 
jnnt  ©inntadjen  gebrannt,  matt  focfjt  iijn  aud)  in  folgenber  Seife:  2)ie  jungen 
ttitb  garten  Schoten  ober  ®apfelu  beS  langen  weiften  Dfra,  werben  in  gefallenes 
Gaffer  gelegt  in  einem  J^odjgerätp  wepeS  oon  ißorceltan  ober  (Sranitwaare  ober 
inwenbig  üerginnt  ift,  ba  er  in  ©ifengefdjirr  eine  fcpledjte  $arbe  betömmt;  er  wirb 
fünfgepn  Minuten  gefönt,  bie  Stengel  werben  abgenommen,  unb  bann  mit  Ät= 
ter,  Pfeffer  nnb  Saig  angerptet,  ober  and;  mit  ©ffig,  wenn  man  baS 
öorgiept. 

Spargel. 

(Asparagus.) 

SÜKan  fdjabt  bie  Stengel  beS  Spargels  lept  aber  fauber  ab,  wirft  fie  in 
falteS  Söaffer,  unb  wenn  fie  alle  gefäubert  fittb,  fo  binbet  man  fie  gufamnten  in 
Söünbdjen  öon  gleidjer  ©röfte,  bie  biderett  ©ttbett  werben  fo  abgepnitten,  baft  bie 
Stengel  glepmäftig  lang  fittb,  ttitb  baitu  werben  bie  Spargel  in  gut  gefallenes, 
fodjenbeS  Saffer  gelegt  itttb  gu  fetter  gebracht.  Säprenb  fie  fodjen,  bereitet 
man  einige  bünne  23robfdjeibett,  inbetn  matt  bie  Üiittbe  abfdjneibet,  ttitb  bie 
Scheiben  auf  beiben  Seiten  tjedbraun  röftet.  Senn  bie  Spargel  weid)  fittb,  was 
gewöpnlp  nad)  gwangig  bis  üiergig  Minuten  bcr  galt  fein  wirb,  fo  muff  man 
fie  gleidj  ans  bem  Saffer  nehmen,  bamit  fie  npt  au  SluSfepcn  unb  ©epmad  üer= 
lieren  ober  in  Stüde  gerbredjen.  SDie  geröfteten  23robfdjeiben  werben  bann 
rap  in  baS  ®od)waffer  ber  Spargel  getaipt,  bara.uf  legt  man  bie  Spargel  auf 
baS  Sörob,  mit  ben  köpfen  alle  nip  einer  Stiftung,  ©ine  weifte  Sauce  ober 
gefijinolgene  Butter  wirb  barüber  gegoffen. 

Spargel  mit  ©icrtt. 

(Asparagus  with  Eggs.) 

©ine  23unb  Spargel  wirb  gwangig  Ginnten  gcfodjt,  bann  fdjneibet  man  bie 
garten  Spipen  ab  nnb  legt  fie  in  einen  tiefen  ißieteller,  replid)  mit  Butter, 
Saig  nnb  Pfeffer  üerfepen.  darauf  Perplägt  man  üier  ©ier,  baS  (Selbe  unb 
Seifte  feparat,  gu  fteifent  Sdjautn,  giebt  bagu  gwei  ©ftlöffel  üoll  üftild)  ober 
9tal)m,  einen  ©ftlöffel  öod  warme  Butter,  «Pfeffer  unb  Saig  nad)  ©efdjmad,  unb 
püttet  biefe  SiPuttg  über  ben  Spargel.  SDieS  wirb  ad)t  Ginnten  in  ben  Öfen 
gum  Saden  gefept,  ober  nur  lange  genug,  um  bie  ©ier  gar  gumadjen.  ©ine 
fefjr  gute  Speife. 
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®nine  ©rbfett. 

(Green  Peas.) 

9Jtan  fd^ätt  bie  ©rbfen  aus  uttb  mäfdjt  fie  in  tattern  SBaffer,  fe|t  fie  bann  mit 
genug  tattern  SBaffer,  um  fie  ju  bebeden,  auf  baS  Reiter,  unb  giebt  mot)t  2td)t, 
bag  fie  nidjt  anbrennen,  3n  jmanjig  Minuten  ober  einer  falben  ©tunbe  fällte 
baS  Sßaffer  beinahe  öerfodjt  unb  bie  ©rbfen  gar  fein;  e§  mirb  bann  etmaS  $ßfej= 
fer  unb  @alj,  nebft  reidjticf)  oiet  Butter  ba^u  gegeben,  unb  fie  merben  redjt  tjeiff 
auf  ben  Xifcf)  gebraut. 

Siefe  ®odjart  ift  meit  beffer,  als  wenn  bie  (Srbfen  in  oiet  SBaffer  gefodjt, 
nnb  biefe  fjlüffigteit  bann  abgegoffen  mirb,  meit  baburd)  bie  ©üjfigteit  nnb  ber 
befonberS  angenehme  ©efdjmaä  biefer  ©peife  üertoren  gefjt.  ©at^  fottte  man 
erft  an  bie  ©rbfen  geben,  menn  fie  fdjon  meid)  finb,  aufjer  fie  mären  fefjr  jung, 
benn  ©at  j macfjt  ^ütfenfrüctjte  tjart. 

©ebampfte  grüne  prüfen. 

(Stewed  Green  Peas.) 

$n  einem  lieget  mit  fodjenbem  Söaffer  merben  §mei  ober  brei  tßint  junge 
grüne  ©rbfen  auf  ba§  $euer  gefegt  unb,  menn  fie  faft  meid)  unb  gar  finb,  auf 
einen  Surd)fd)tag  gefd)üttet,  bamit  ba§  SBaffer  abtäuft.  Sann  üerrütjrt  man 
^mei  Unjen  Butter  mit  9tftet)t  in  ber  fjeifjen  Pfanne,  giebt  bie  ©rbfen  mieber 
unb  täfjt  bie§  nod)  fünf  Minuten  tanger  fodjen.  SBenn  bie  ©djoten  redjt  fanber 
unb  frifd)  finb,  bann  man  fie  erft  abfodjen,  bann  tjerauSnetjmen  unb  bie  ©rbfen 
in  bemfetben  Söaffer  fodjen.  Sie  Seutfdjen  bereiten  ein  ganj  fdjmadtjafteS  ©e= 
ritfjt  üon  ben  jungen  fü^en  ©djaten  allein,  inbem  fie  Butter  unb  Kräuter  bamit 
mifdjen. 

2lnmerfung:  Sie  Ueberfe|erin  fjat  öon  btefem  ($erid)te  bisher  uod) 
nidjts  gehört;  mot)t  aber  merben  üon  einer  befonberett  ©rbfenart,  ^ndererbfen 
genannt,  bie  ©rbfeit  in  ben  ©djoten  gefodjt,  unb  fie  fdjmeden  fetjr  gut. 

SMonenfürtiifj. 

(Squash.) 

Ser  grüne  ober  ©omnter  spuash  ift  am  heften,  menn  er  anfängt,  getb  $u 
merben,  er  ift  bann  nidjt  metjr  fo  mäfferig  unb  fabe,  ats  in  unreiferem  ^uftanbe. 
Wan  mäfdjt  ben  squash,  fdjneibet  it)n  in  ©tüde,  unb  nimmt  bte  ©amenfönter 
heraus,  bann  todjt  man  it)n  brei  SSiertelftunben  ober  eine  ©tnnbe  bis  er  ganj 
meid)  ift.  üftun  giebt  man  bie  ÜDtaffe  auf  einen  Surd)fd)tag,  täfjj;  bte  ^tüffigs 
feit  abtaufen,  nnb  brüdt  feft  auf  ben  Sßrei,  bamit  er  jient®  troden  mirb. 
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Jfotn  wirb  er  oerftampft  mit  etwas  Butter,  Pfeffer  unb  ©alj,  worauf  man  ifjn  , 
nod)  eine  Sßeile  in  einer  Pfanne  auf  gutem  $euer  umrüfjrt,  bis  er  nod)  mefjr 
trocten  geworben  ift;  man  muji  fefjr  Sldjt  geben,  bafc  bie  Steife  nidjt  anbrennt. 
Sluct)  mit  Sarnpf  gefodjt,  nnb  bann  wie  oben  angegeben,  jubereitet,  ift  ber 
(Sommer  squash  feljr  gut. 

©efodjter  SBinterfpaf  j. 

t 

(Boiled  Winter  Squash.) 

tiefer  ift  bebeutenb  feiner,  als  ber  «Sommer  squash.  $m  Slnguft  fann 
man  ifjn  effen,  unb  an  einem  warmen,  troctenen  $ßla$e  fann  man  im  ben 
hinter  über  gut  auffjeben.  Sie  $arbe  ift  ein  fef)r  fdfeiuenbeS  ©elb.  3Jian 
fdfält  ben  squash,  nimmt  ben  ©amen  IferauS,  fdjneibet  ifjn  in  ©tücfe, 
nnb  läßt  ifjn  tangfam  in  SBaffer  focfjen.  Saraitf  wirb  er  abgefeimt,  auSge= 
brüht,  unb  mit  etwas  Butter,  Pfeffer  unb  ©als  serftampft.  $n  jwatt&ig  bis 
mergig  2Jlinuten  wirb  ber  squash  gewfjnölid)  weih)  genug  beim  focfjen. 

(Sebahetier  2öittter=©quaffj. 

x (Baked  Winter  Squash.) 

Ser  squash  wirb  aufgefcfjnitten,  ber  ©amen  IjerauSgenommen,  unb  bann 
wirb  er  in  groffe  ©tücfe  getfjeift.  Sie  ©tücfe  fegt  man  auf  Bledjplatten, 
ober  in  Bratpfannen,  unb  läfjt  fie  eine  ©tunbe  bähen,  äöenn  fie  gar  finb, 
fann  man  fie  abfhjälen  unb  bann  ftampfen,  wie  Kartoffelbrei,  ober  man  fann 
and)  bie  ©tücfe  gang  auftragen,  bamit  fie  mit  Butter,  wie  ©ü|fartoffeln,  ge= 
geffen  werben.  Sie  ©üffigfeit  beS  ©ewätfjfes  wirb  auf  biefe  21rt  beffer  beibe= 
galten,  afs  wenn  man  eS  fodjt. 

§afd)  t)tm  ©erniife. 

(Veg-etable  Hash.) 

9ttan  jerfjaht  §iemtic^  grob  bie  Ueberrefte  Oon  gefönten  ©emüfeit,  wie  Kar= 
toffefn,  fföeifffraut,  ^ßaftinafen  nnb  2fnbereS,  ftrent  etwas  Pfeffer  barüber,  unb 
fept  bieS  in  einem  Siegel  ober  einer  Bratpfanne  auf  baS  $euer,  nadjbem  man 
erft  ein  ©tücf  Butter  oon  ber  ©rö^e  einer  |hhorpnuj3  in  bem  Kodjgefdfirr 
fcf)mefgen  liefh  Qu  bem  ©emüfebrei  wirb  bann  nod)  ein  ©fjlöffef  ooff  ober  §Wei 
ton  fodjenbem  Söaffer  ans  bem  Sfjeefeffel  gefdjüttet,  nnb  nun  wirb  eS  fdjnell  be= 
beht,  bamit  ber  Sampf  in  bem  ®efäj3  bleibt.  Nadjbem  bieS  gut  burdjfjipt  warb, 
nimmt  man  zuweilen  ben  Secfel  ab,  um  bie  ©peife  umprü^ren,  bis  fie  gang  gar 
ift.  Sann  wirb  fie  Ifeiji  aufgetragen.  2Ber  gerne  ©emüfe  i^t,  wirb  auh)  an 
tiefem  ©eridjte  gefallen  finben. 
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©ptMt. 

(Spinach.) 

tiefer  foEte  fo  getobt  werben,  baff  er  bie  fE)öne,  tjettgrüne  nic^t  üer= 

tiert,  unb  man  itjn  nidjt,  wie  eg  oft  ber  $aE  ift,  oon  einer  matt=braunen  ober 
oliü=grünen  $arbe  auf  bem  DifEje  fief)t.  @oE  er  ein  guteg,  frifEjeg  2tugfef)en 
begatten,  fo  barf  ber  Dopf  wäf)renb  beg  ^ocfyeng  nic^t  bebecbt  fein. 

Der  ©pinat  mufj  forgfältig  öertefen  werben,  benn  ©anb  nnb  Büfetten  finb 
oft  an  beu  blättern  gu  finben,  wefpjalb  er  auE)  brei=  big  öierntal  in  frifd^em 
Sßaffer  abgefpiilt  werben  foEte.  Dann  lafjt  man  bag  äöaffer  abtanfen  nnb  fept 
ben  ©pinat  mit  foEjenbem  SBaffer  auf  bag  $eoer.  $n  fünfgetju  big  gwangig 
3Jtinuteu  tjat  er  genug  gefodjt;  man  foEte  wätjrenb  beg  ^oEjeng  ben  @E)aumab= 
nehmen.  Der  ©pinat  wirb  bann  auf  einen  DurE)fd)tag  gefdjiittet  unb  mit  einem 
Söffet  feft  auggebrüdt,  worauf  man  itjn  fciutjaEt,  unb  mit  einem  ©tiiE  Butter 
nebft  ©atg  nnb  Pfeffer  wieber  git  fyeuer  bringt,  wo  man  it)tt  fünf  Ginnten  bei 
beftanbigem  Etütpen  auffoEjeu  läfjt,  big  er  recfjt  troEen  ift;  bann  giebt  man  bie 
©peife  in  eine  @emüfe=©E)üffet,  formt  einen  fteinen,  rnnben  |jügel  baraug  nnb 
belegt  biefen  mit  fjartgefoEpen,  in  ©Ejeiben  ober  |jätften  gefc^nittenen  ©iern. 

Merlei  (Mtte§  pt  foEjett. 

(Greens.) 

Ungefähr  ein  ^ßeE  oon  grünen  SBtättern  wirb  genug  fein  für  eine 
Oon  feE)g  ^ßerfonen;  man  nimmt  gurn  ®oEjen  biefeg  ©erid^teg  bie  jungen SBtätter 
üon  Söwengatjn,  (dandelion),  cowslips,  (£iE)orien,  Stetten  unb  2tnbereg.  2tEe 
biefe  ^Blätter  foEten  gut  unterfuEp,  aEe  gäben  unb  gelben  weggeworfen  nnb  bann 
burdfj  oerfEpebene  SBaffer  gefpütt  werben,  big  fie  gang  frei  oon  ©anb  finb. 
SBenn  man  eine  £>aubüott  ©atg  gngiebt  bei  bem  jebegmatigen  SSafEjen,  fo  wer= 
ben  fteine  ®äfer  unb  Söürmer  baburE)  teiEper  üon  ben  blättern  üertrieben,  be= 
fouberg  wenn  man  bie  Stätter  in  bem  testen  gefatgenen  Söajfer  eine  ^atbe 
©tunbe  ftetjen  täfp  e^e  fie  gefoEp  werben.  Wlan  giebt  fie  bann  in  einen  großen 
Dopf  t)alb  üoE  mit  foEjenbem  Sßaffcr,  fatgt  auE)  bieg  nnb  täfp  fie  rafE)  foEjen, 
big  bie  ©tenget  weiEj  finb;  bieg  mag  üon  fünf  big  gu  gwangig  Minuten  nehmen, 
je  naE)  ber  SSefEjaffenljeit  ber  SBtätter  unb  ©tenget.  DoE)  foEte  man  immer  be= 
beuten,  baff  bei  gu  langem  ®od)en  gerabe  bie  garten  SBtütter  faft  gang  gergetjen, 
unb  baff  babitrEj  niEp  nur  bie  SÖtaffe  fonbern  auE)  bie  Etatptjaftigfeit  ber  ©peife 
geringer  wirb ; eg  ift  batjer  beffer,  bie  götjen  Blätter  unb  ©tenget  niEp  gu  fodtjen. 
Sßenn  StEeg  weiE)  ift,  wirb  eg  auf  einen  DitrEpEpag  gefEjüttet,  bann  etwag 
burEjgetjaEt,  unb  wieber  auf  bag  flfeuer  gefteEt  mit  Butter,  ©atg  nnb  Pfeffer; 
CSffig  tann  naE)  ^Belieben  bagugegeben  werben,  ©obalb  bieg  gut  burEjtplP  ift, 
foEte  eg  ferüirt  werben.  Stnbere  83tätterarten  tonnen  auEj  fo  gubereitet  werben. 
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©cfodjie  (Mberitbeu. 

(Stewed  Carrots.) 

Sie  gelben  Bitben  merben  gemafdfen  mtb  abgefdjabt,  bann  in  Keine  fJIinjen 
gefdjnitten,  mit  geling  Paffer  um  fie  p bebeden,  in  einem  lieget  aufgefe|t,  unb 
mit  einem  Söffet  üott  ©at&  tangfam  getodjt,  big  fie  meid)  fiitb ; bann  mirb  bag 
Saffer  abgefeimt  nnb  bie  getben  Bübcit  merben  mit  Butter,  bie  in  ffielft  üerrollt 
mar,  fomie  mit  Pfeffer  nnb  ©alj  mieber  auf  bag  Reiter  gefegt,  aud)  mit  etmag 
Iftitd)  ober  9taf)m,  nm  fie  burdfpfeudjten;  menn  bieg  aufgefodjt  pat,  fo  ift  eg 
fertig  für  bie  Safet. 

dkfümpfte  (Mkritbeu. 

(Carrots  Mashed.) 

©ie  merben  ab  gef  djabt  nnb  gcmafdjeit,  baranf  in  menig  gefallenem  foefjenben 
Saffer  p Reiter  gefe|t,  nnb  gefodjt,  big  fie  meid)  fiitb.  Sag  SSaffer  mirb  bann 
abgegoffen,  nnb  fie  merben  gut  burdjgeftampft,  mit  Butter  unb  Pfeffer  unb  ©al£ 
bap.  Sn  einer  ©emüfefdpffel  mirb  bann  ber  Brei  auf  gehäuft,  ©elbe  Büben 
finb  and)  gang  fd)madf)aft  menn  fie  einfad)  in  ©atpaffer  abgefodjt,  unb  bann, 
mit  Butter  unb  ©al$  barüber,  aufgetifdjt  merben. 

SBeifje  Silben. 

(Turnips.) 

Seifte  Silben  !ann  man  einfach  abfodfeit,  mit  ober  ot)ne  f^teifcf),  ebenfadg 
geftampft,  mie  Kartoffeln,  ober  gebämpft  mie  Baftinafeit.  ©ie  füllten  immer 
fteift  feürirt  unb  oier^ig  pinnten  big  eine  ©tunbe  gefoefjt  merben. 

©ebäntpfter  Kütbtfj. 

(Stewed  Pumpkin.) 

9ttan  fefte:  „©ebämpfter  Kürbift  p fßie." 

üftadjbem  ber  Kürbift  in  ber  bort  angegebenen  $lrt  gefodft  ift,  rnacftt  man  i|jt 
predft,  mie  Kartoffelbrei.  Sind)  tarnt  mau  Kürbift  eben  fo  im  Ofen  baden,  mie 
Sinter  squash. 

©ebämpfte  (Sitbiöien. 

(Stewed  Endive.) 

Beftanbtfteile : ©edfg  Köpfe  ßmbtbien,  ©atj  unb  Saffer,  Butter  unb  Bieftt, 
ein  ©ftlöffel  ooll  (Eitrouenfaft,  ein  fleineg  ©tüd  gitder  unb  ein  ?ßint  fjleif dp 
brüfte. 

Sie  Zubereitung:  Sie  (Enbioien  merben  gut  gemafdfen  unb  oerlefen,  fo= 
baft  feine  Snfeften  barin  bleiben,  bie  grünen  Sljeile  ber  Blätter  merben  ak 
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.genommen,  bann  rnirb  baS  Slnbere  in  menig  gefallenes,  fodjenbeS  Söaffer  ge= 
tfjan,  ge^n  SRiuuteu  gefodjt,  baS  SBaffer  abgefeiljet,  unb  baranf  merben  bie 
SSlätter  fein  oerljadt.  ©ie  merben  bann  mit  ber  gdeifdjbrüfje,  bem  ©tüd 
gudcr  unb  etmaS  ©alz  in  einem  Sopfe  auf  baS  $euer  gefegt  uitb  gefodjt, 
Bis  bie  ©nbiüien  gang  meid)  finb,  moüon  man  fidj  überzeugen  fann,  menn 
man  ein  Sfjeitdjen  gtuiftfjen  Saum  unb  geigefinger  jerbrndt.  Sann  merben 
fie  mit  Butter  unb  9Ref)l  üerbidt,  unb  es  mirb  ber  ©itronenfaft  zugegeben.  Sie 
©nbiüien  müffen  zelju  SRinuten  fodjen,  bann  in  ber  33rülje  fünf  Minuten  ge= 
linbe  aufmallen. 

©elmdette  ©fjatn$iigtt0u3. 

(Baked  Mushroons.) 

©ie  merben  mie  zum  Kämpfen  oorbereitet,  bann  iu  einer  23adpfanne  in 
einen  mä^ig  fjeifcen  SBadofen  geftedt.  dRan  ftreut  ©alz,  Pfeffer  unb  getjadte 
^eterfilie  barüber,  unb  giebt  etmaS  ©itronenfaft  ba^xt.  @ie  müffen  fünfzehn 
SSRinuten  baden,  mobei  fie  mit  Butter  begoffen  merben.  Samt  legt  man  fie 
nett  auf  eine  ©Rüffel,  mit  ber  Sörütje  babei.  ©ine  ©aitce  mirb  nod)  bazu 
gemalt  in  folgenber  SBeife:  ©ine  Saffe  Sftaljnt  mirb  üerfdjlagen  mit  zmei 
Unzen  35utter,  einem  ©fjtöffet  öod  getjadter  ^eterftlie,  ein  menig  ©aljentte 
Pfeffer,  einem  ©fpffet  üoll  ©itronenfaft.  SieS  mirb  in  einem  Sieget  auf  baS 
$euer  gefegt  unb  erfjitjt,  bei  fortmäfjrenbem  diütjren,  aber  nidjt  ganz  put  ®odjen 
gebradjt;mennbie©auce  bidlid)  ift,  mirb  fie  abgenommen.  ©fjampigonS  finb  audj 
redjt  gut,  menn  man  fie  beim  SSadeit  im  Ofen  auf  reidjlidj  mit  Butter  beftridjene 
Soaftfdjeibett  legt;  fie  branden  etma  fünfzehn  SDcinutext  zunt  ©armerben. 

©ebampfte  ©IjatttptgttottS. 

(Stewed  Mushrooms.) 

geit  zum  fodjen:  ©inuubzmanzig  SRimtten.  Steine  (button)  ©fjampig= 
nonS,  ©atz  uadj  ©efdjmad,  eilt  menig  in  dRetjl  oerrollte  23utter,  zmei  ©fjlöffet 
öoll  dtatjm  ober  ein  ©ibotter.  Sie  ^itze  fodten  gleidjmäfjig  grofj  fein;  fie 
merben  mit  feudjtem  gäanned  abgerieben  bis  fie  rein  unb  meifj  finb,  bann  in 
einem  Sieget  mit  menig  Söaffer  auf  baS  $euer  gefeilt,  unb  fünfzehn  dRinuten 
ganz  gelinbe  gefodjt.  Sarauf  mirb  ©atz  uad)  ©efdjmad  zugegeben,  unb  ein 
menig  Butter  unb  SCRebjt  zugerütjrt,  um  ber  ©aitce  bie  Sidjtigfeit  üon  dtaljm  zu 
geben;  bieS  läfjt  man  nodj  fünf  dRinuteit  länger  fodjen.  ©erabe  oor  bem  Stuf- 
tragen  rüfjrt  man  zmei  ©fjlöffel  üod  SRaljut,  ober  baS  ©etbe  üon  einem  ©i  baran, 
täftt  bieS  nur  eine  dRinute  auf  bem  fetter,  aber  oljue  bafi  eS  fodjt,  uub  bringt  eS 
bann  auf  ben  Sifdj.  ©ebömpfte  ©IjampigitonS  ftitb  feljr  gut  eittmeber  in  $j|d)== 
geridjteu  ober  diagoutS,  ober  audj  befoitberS  aufgetragen  zu  $ifdj. 
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9ftan  fann  fie  aucp  in  Slttild)  unb  SBaffer  fodjen,  nadjbem  fie  gut  abgerieben 
finb,  bann  etma§  Mbfleifcpbrüpe  bap  geben  nebft  TOu^fatbtütfje  unb  ©al^,  unb 
bie  ©auce  tierbtcfen  mit  9?apm  ober  ©igetb. 

Stucp  fann  mau  bie  (£pampignon3  focpen  nacp  beu  Stnmeifungen  pr  23erei= 
tung  oou  Lüftern,  gebämpft  ober  gebraten,  geröftet  ober  in  Suppe,  ©ie  finb  üor= 
pglicp  al§  äöürp  p ©auceu,  (£atfup§,  SBratenfaucen,  äBitbpret  unb  ©uppen. 

ßingetuadjte  (£pampignon§. 

(Canned  Mushrooms.) 

(£ingemad)te  ©pampignonä  eignen  fiep  oortreffticp  pr  $ermenbmtg  bei  2Bitb= 
pret  ober  aittf)  p SBeef  ©teaf,  menn  fie  in  fotgenber  Söeife  bereitet  merben: 
sftacpbem  bie  SBtecpbücpfe  geöffnet  ift,  giefd  man  jeben  tropfen  ber  ^tüffigfeit 
perau§,  täftt  and)  bie  (£pampignon§  nocp  abfeipen,  unb  legt  fie  bann  in  einen  £ie= 
gel  mit  ein  menig  Sftapm,  SButter,  Pfeffer  unb  ©atj,  täjjt  fie  oou  fünf  big  p 
gepn  Ginnten  getiube  focpen,  unb  gieftt  fie  bann  über  ba§  $teifd)  auf  ber  ©d)üf= 
fei.  SSeuu  man  bie  (£pampignon§  mit  ©teat  gibt,  fo  fottte  biefeg  geröftet,  nicpt 
gebraten,  unb  fepr  gart  unb  meicp  fein. 

dpamptpimg  pm  SBtntergebraud). 

(Mushrooms  for  Winter  Use.) 

9ffan  mäfcpt  fteine,  frifc^e,  23utton  ßpampignong,  unb  reibt  fie  gut  ab,  fobafj 
nidjtg  ©anbigeg  baran  bleibt.  $n  einer  ^Bratpfanne  täfjt  man  ein  SSiertelpfunb 
ber  atterbeften  ^Butter  peij3  merben,  unb  giebt  bap  gmei  gan^e  ©emürpetfen, 
einen  ©fjtöffel  üod  ©alg  unb  einen  (üsfjlöffel  oott  Kitronenfaft.  üftacpbent  fiep  bieg 
Oermifcpt  pat,  mirb  ein  Cuart  ber  fteinen  $ßilp  bap  getpan  unb  nur  einen 
Slugenblicf  in  ber  SButter  umgefdfmenft.  SDann  mirb  bieg  in  fteine  ©teintöpfe  ober 
©täfer  gefüllt;  bie  ^Butter  mirb  ungefäpr  einen  ober  gmei  gott  poep,  bariiber  ge= 
goffen.  £)ie  ©efäfce  merben  bann  an  einen  füpten  Drt  geftettt,  unb,  nadjbem  bie 
Butter  er  faltete,  mirb  nod)  eine  Sage  ©atg  bariiber  gebreitet,  bann  merben  bie 
Dehnungen  bebedt,  um  ben  ©taub  abppatten. 

1 2)ie  beften  (Spampignong  maepfen  auf  pope,  offenen  Reibern,  mo  bie  ßuft 
rein  ift. 

Trüffeln. 

(Truffles.) 

$)ie  Trüffeln  gepören  pr  ^amitie  ber  eßbaren  sßilje,  mie  bie  ©pampignong. 
|jier  im  Sanbe  merben  fie  befonberg  üiel  gebrauept  atg  Output  unb  SBürp  bei 
auggebeinten . Gütern  unb  ^üpnern,  bei  dtüpreiern,  Ütinberbraten,  SBitbpret  unb 
$ifcp.  Sßenn  fie  in  richtigem  SBerpättnifj  gebrauept  merben,  fo  geben  fie  ben 
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(speifett  nnb  Saucen  einen  eigentfjitmfidj  erf)öf)ten  Sßofjfgefdjmad  nnb  ütei^,  ber 
bei  feiner  anberen  ißffanp  gefunben  mirb. 

Trüffeln  anf  italienif^e  $lrt. 

(Italian  Style  of  Dressing  Truffles.) 

,Sef)n  Trüffeln,  ein  Viertel  iß  int  Safatöf,  fßfeffer  nnb  Saig  nad)  ©efdfmad, 
ein  ©fjföffef  üoff  gefodjte  ißeterjtfie,  gan^  mettig  feingefjadter  $fnobfaud),  pei 
Sßfättdjen  9ftu§fatbfütfje,  fein  geftofjen,  einen  ©fjföffef  üoff  ©itronenfauce. 

iftacf)bent  bie  Trüffeln  rein  gemafdjen  nnb  abgebürftet  finb,  fdpeibet  man 
fie  in  ©Reiben,  fegt  fie  in  ein  SSacfgefdfirr,  nnb  giebt  bap  Def  nnb  Butter, 
iß  f eff  er,  Safj,  ißeterfifie,  Ihtobfaud)  nnb  9ttu§fatblütf)e,  in  bem  eben  angegeben 
nett  SSerfjäftnifj.  Sie  merben  bann  faft  eine  Stunbe  gebacfen;  gerabe  üor  bem 
Aufträgen  rnirb  nod)  ber  ©itronenfaft  bap  getfjan. 

Mffeftt  au  iftaturel 

(Truffles  au  Naturei.) 

Einige  redjt  gute  Xrüffefn  merben  auägemäfft,  nnb  bann  in  öfter  erneutem 
SBaffer  fattber  gemäßen  nnb  abgebürftet,  bi§  uidft  ein  ®örnd)en  Sanb  ober 
®ie£  mefjr  baran  ift;  jebe  Trüffel  mirb  bann  in  mit  iSntter  beftrid)ene§  ißaftier 
gemicfeft,  nnb  in  einem  fjetfjen  Ofen  eine  Stunbe  gebacfen,  moranf  man  ba§  ißapier 
abnimmt,  bie  Trüffeln  abreibt,  nnb  in  fjeifier  Seroiette  anf  ben  STifd)  bringt. 


Mctmrmti 

ffJlacaront  a la  Stafiemte. 

©in  SSiertebpfimb  ÜJlacaroni  mirb  in  Sfücfe  üon  üier  ßoff  Sänge  gebroden, 
nnb  biefe  merben  fünfpjjft  Ginnten  in  reicf)Iic^  üief  SBaffer  mit  Safj  gefittbe 
gefodjt,  bann  auf  ben  Surdpfag  pm  2fbfeif)en  gefegt,  darauf  fetjt  man  fie 
mieber  auf  ben  Dfen  mit  guter  ^raftbrüfje  fo  bebedt,  baft  fie  nid)t  anbrennen 
beim  ®od)en.  ©ine  Unp  geriebener  £'äfe  mirb  bann  barüber  geftreut;  menn 
biefer  üerfdjmofpn  ift,  giebt  man  bie  SCftaffe  in  eine  SdfüffeL  9Jlan  rnadjt  nun 
Sd)id)ten  üon  ben  9Jiacaroni,  nnb  geriebenen  ®äfe  abmedjfefnb,  giebt  bann  nod) 
mefjr  ^raftbrü^e  barüber,  nnb  fäfft  bie§  eine  fjafbe  Stunbe  baden. 

flacarom  mtb  ßäfe. 

©in  f)afbe§  ^ßfunb  SKacaront  mirb  in  Stüde  öon  ein  bi§  pei  ,8off  Sänge 
gebrodjen;  biefe  fodjt  man  in  genng  Söaffer  um  fie  gut  p bebeden;  baS  Sßaffer 
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mufi  focpenb  peif$  fein  wenn  bie  Sttacaroni  hinein  fomrnen  mit  ©als  barin,  nnb 
fie  müffen  etwa  jwanjig  Ginnten  focpen.  ©ie  werben  bann  anf  einem  2)urcp= 
fdjtag  abgefeimt,  bann  legt  man  eine  ©cpidpt  baüon  in  ein  ißubbing  ©efcpirr, 
über  biefe  tommt  etwas  geriebener  ®äfe,  fleine  ©tüde  SSutter,  ein  biScpen  ®al$, 
bann  mepr  9ttacaroni,  uub  fo  fort  bis  baS  ©efdpirr  angefüllt  ift,  oben  über  giebt 
man  eine  bide  ©dC)icf)t  üon  ©radertrumen.  Ueber  baS  ©ange  wirb  bann  eine 
$affe  üott  Sftaprn  ober  SfJlild^  gefcpüttet.  2)ieS  wirb  bann  eine  ©tmtbe  im  Dfen 
gebaden,  es  fotCte  oben  gnt  gebräunt  fein.  ttftan  bringt  es  auf  ben  Sifdp  in  bem 
©efäjj  worin  es  gebaden  warb;  biefeg  nmwidett  man  mit  einer  ©e rüiette. 

Stmbale  tum  Sttlacarottt. 

Steine  ttftacaroni  werben  in  furge  ©tüde  gebroden;  (eS  fönnen  ^ermicetti, 
©pagpetti,  Sagtiarini  fein.)  ttftan  läfjt  fie  fepr  gar  fodjen,  giebt  Butter  nnb 
geriebenen  ®afe  baran,  nnb  rüprt  fie  ab  mit  einem  ©i  ober  pei  ©iern,  je  nacp 
ber  ttRenge;  eine  einfache  ipubbingform  wirb  mit  Butter  inwenbig  beftricpen  mtb 
mit  Krumen  auSgeftreut,  nnb  wenn  bie  9ttacaroni  faft  erfaltet  finb,  fo  füllt  man 
bie  $orm  bamit,  läfjt  jebocp  in  ber  ÜUtitte  eine  £)öptung,  in  welche  man  eine  gut 
gewürgte  SRaffe  üon  gepadtem  Otteifdp  giebt,  üon  ©eftüget,  2öitb  ober  anberm 
traten.  SDamt  wirb  bie  $orm  mit  bem  SRacaroni  üottenbS  aufgefültt,  bie  man 
gientücb)  feft  pereinbrüdt.  tttacpbem  bieS  in  einem  mäf$ig  bjeif^en  Dfen  gar  ge- 
baden  warb,  ftüpt  man  bie  $orm  um  nnb  bringt  bie  ©peife  p ^ifcfje. 

ÜJlacaront  a la  jlreme. 

ttftan  fodpt  ein  $iertetpfunb  ttRacaroni  mit  reic^tid^  üiet  peiftent,  gefallenen 
SBaffer,  bis  fie  Weid)  finb,  giebt  bann  ein  patbeS  ißint  ttRilcp  in  einen  hoppelten 
SDampfteffel  nnb  wenn  fie  focpt,  rüprt  man  pei  ©fflöffet  üott  Butter  nnb  einen 
üott  Stttepl  bap,  bie  üorper  mit  einanber  üermifdjt  würben.  $)ann  werben  nocp 
pei  ©plöffel  üott  iftapm  bap  gegeben,  nebft  etwas  weitem  nnb  ©apemte  Pfeffer. 
®alj  nadp  ©efcpmad  nnb  ebenfo  nadp  ©utbünfen,  ein  palbeS  ißfunb  geriebenen 
®äfe  ober  weniger.  ®ie  ttRacaroni  werben  nun  abgefeipt,  worauf  man  ©auce 
barüber  giept  nnb  baS  ©erkpt  fogteicp  ferüirt. 

SWacarotti  «ttb  SmnaioeS. 

©in  palbeS  ißfunb  ÜJiacaroni  wirb  in  üierpttige  ©tüde  gebrocpen,  bann  in 
focpenbem,  gefabenem  SSaffer  gar  gefocpt,  fünf^epn  bis  panjig  Ginnten. 
£)ann  Werben  bie  ttftacaroni  auf  einem  ÜDurdpfdplag  abgefeipt,  auf  eine  peifje 
©cpüffel  nett  arrangirt  nnb  bie  gefocpten  StomatoeS  barüber  gegoffen.  ttftan 
jepe:  „©efodpte  £omatoeS,"  unter  „©ance  p ©atat  nnb  anberen  ©peifen," 


Butter  p madjen. 


SDaS  S3utterfa^  foflte  grünbtidf  auSgebrüt)t  werben,  bann  nad)gefpütt  mit  (£is= 
waffer  ober  Ouettwaffer.  SRun  fdjüttet  man  ben  bicfen  3ffat)m  hinein;  buttert 
pm  Anfang  fc^nelt,  bann,  wenn  bie  SButter  beginnt  fidfj  p formen,  tangfamer, 
immer  aber  mit  Ütegetmäffigfeit;  in  warmem  äöetter  giebt  man  etwas  fatteS 
SBaffer  p,  wenn  bie  Sutter  fidfj  längere  Seit  nidfjt  abfonbert,  im  äöinter,  wenn 
ber  9|gf)m  p Mt  ift,  giefjt  man  etwas  warmes  Söaffer  bap,  um  itjn  auf  ben 
richtigen  SBärmegrab  p bringen.  Sßenn  bie  Butter  „gefommen"  ift,  fpütt  man 
an  ben  ©eiten  beS  SutterfaffeS  faltet  SBaffer  fjinunter  unb  nimmt  bie  Butter 
tjerauS  mit  bem  burdpdjerten  ©töfjer,  ober  mit  einem  tjot^ernen  Söffet;  man 
bret)t  ben  ©töfjer  gefdjidt  in  ber  Suttermitd)  um,  bamit  jebeS  gpeitdjen  fic£) 
baran  fetd,  bann  jiefjt  man  itjn  tjerauf  unb  üerfenft  ben  unteren  Stjeit  beS 
©töfjerS  in  eine  tiefe  9JMbe  Oott  fattem  äöaffer;  bie  Sutter  fließt  bann  ab,  nnb 
ber  ©töfjer  lommt  teer  fjerauS.  SRacpbem  alte  Butter  fo  gefammett  ift,  prejjt 
man  fie  mit  einem  tjötgernen S3uttertöffet  pfammen  unb  fdjüttet  baS  SBaffer  ab; 
mef)r  fatteS  Söaffer  wirb  bann  aufgegoffen,  worauf  man  bie  Butter  mit  bem 
Söffet  bereitet,  fie  auSeinanber  unb  wieber  pfammenbrüctt,  bis  bie  9Jtitd)  tjer= 
aus  ift.  $DaS  Söaffer  wirb  nun  abgegoffen,  ein  wenig  ©at^  über  bie  Butter  ge= 
ftreut,  ein  S£t)eetöffet  oott  auf  ein  ipfunb,  biefeS  etwas  t)ineingewirft,  nnb  barauf 
bie  Butter  pm  ^artwerben  an  einen  fütjten  iptatj  geftettt,  für  ben  Zeitraum 
einer  ©tnnbe.  ©ie  wirb  bann  wieber  mit  bem  Söffet  burdjgefnetet,  bis  mdfjt 
ein  S£röpfcf)en  übSaffer  metjr  abtrieft,  unb  bis  bie  Sutter  gan^  gtatt  unb  feft  ift 
in  ber  Sufamntenfefpng  un^  { m 9jnfeb)en. 

darauf  formt  man  fie  mit  bem  Söffet  in  Lotten,  tteine  rnnbe  Satten,  ober  * 
prefjt  fie  in  geprägte  formen  ober  fdjtägt  fie  einfach  in  beliebiger  2trt  auf  bem 
Hefter  pfammen. 

S)aS  Sutterfafj,  ber  ©töfjer,  bie  Sttutbe  nnb  ber  Söffet  fottte  SttteS  öor  bem 
©ebraudje  gut  abgebrütjt  werben,  fo  bafj  bie  Sutter  nid^t  baran  ftebt,  unb  in 
fetjr  fattem  SBaffer  abgefüptt  werben. 

2Benn  man  ben  Satjm  abnimmt,  nnb  in  ben  9ftaf)mtopf  giebt,  fo  mufj  man 
itjn  gut  mit  bem  oermifdjen,  ben  ber  $£opf  fd^on  enthält,  bamit  er  gteidjmäfjig 
fauer  wirb.  Smnerljatb  pwtf  ©tunben  oor  bem  Suttern  fottt  man  feinen 
frifdjen  a Ij  nt  baptttpn,  fonft  wirb  fid)  bie'Sutter  fet)r  fpät  auS= 
fdjeiben,  nnb  öietteidjt  gar  nidjt. 
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S3ei  faft  allen  Zubereitungen  oon  ©Reifen  ift  Butter  unentbehrlich  ©Jute, 
frifd^e  Butter,  mäjjig  genoffen,  ift  teicfjt  oerbauliE).  ©ie  ioirft  ermeiEjenb,  fett= 
bilbenb,  ift  nahrhaft  unb  beförbert  bie  Verbauung  mehr,  alg  aEe  anberen 
öligen  unb  fettigen  ©ubftansen,  bie  oft  an  ihrer  ©teile  gebraucht  merben. 

Butter  fehr  fdpeE  p machen. 

©obalb  bie  ®uh  gentolfen  rnarb,  feihet  man  bie  EJtilE)  in  reine  ©egalen  unb 
fe&t  fie  auf  einen  mäfjig  heilen  Ofen,  big  fie  fiebenb  heifs  mirb,  aber  nicht,  big  fie 
focht  Oie  ©chalen  merben  bann  oom  Ofen  geftellt  nnb  nacfjbem  bie  Eftild)  er= 
faltet  ift,  nimmt  man  ben  9taf)m  ab;  bie  EJiilE)  ift  bann  noE)  recht  pm  gemöhm 
liehen  Gebrauche,  £)at  man  genug  Etahm,  fo  mirb  biefer  in  einem  reinen  irbeiten 
SBeEen  mit  einem  hölzernen  Söffet  fo  lange  gefcfjlagen,  big  bie  SButter  fommt, 
mag  jiemlidj  halb  gefd)ehen  mirb.  Oamt  nimmt  man  fie  aug  ber  EJiilch,  nnb 
üermifcht  ©alj  mit  ber  Butter,  einen  3»eetöffel  ooll  feineg  ©als  p einem  Sßfmtb 
SButter.  ©in  Heiner  Ohe^ffel  üoE  feiner,  meiner  ZuEer  pgletcf)  mit  bem  ©als 
in  bie  Butter  oerfnetet,  mirft  fehr  pr  guten  (Schaltung  berfelben.  Oie  Butter 
formt  man  in  eine  EtoEe,  bebeeft  fie  mit  einem  ©tüEEjen  SSaummoEenpug,  nnb 
hält  fie  an  einem  fühlen  ^latje.  Oieg  ift  ein  poertäffigeg  Etecept 

©aisbrühe  pm  Elufbettmhrett  ber  Butter. 

Oie  33ntter  mirb  p fteinen  Sollen  »erarbeitet,  unb  biefe  merben  einzeln  mit 
fteinen  fanberen  Zeuglaüpen  ummiEelt  unb  barin  eingebunben,  mit  einem  35inb= 
faben.  EJtan  bereitet  eine  faltige  33rüf)e,  üielleicht  brei  ©aEonen,  ftarf  genug 
oon  ©als,  um  ein  ©i  p tragen,  giebt  nach  eine  Xaffe  üoE  reinen  meinen  ZuEer 
hinp  nnb  einen  ©ftlöffet  ooE  ©atpeter,  foE)t  bann  bie  SBrülje  unb  feihet  fie  forg^ 
faltig  burch,  menn  fie  fatt  ift  Oamt  mirb  fie  über  bie  SSutterroEen  gefchüttet, 
fo  ba|3  biefe  gans  baoon  bebeeft  finb;  baburch  mirb  bie  Suft  abgehatten.  Ourd) 
ein  befc^merteg  SBrett  foEten  bie  EtoEen  immer  oon  ber  Oberfläche  niebergehatten 
merben. 

SSutter  pm  SBemahren  eittpfchlageit. 

Zmet  Ouart  gemöhnticheg  ©als,  aber  rein  nnb  oom  25eften,  eine  Hup  meiner 
ZuEer  nnb  eine  Hup  ©atpeter  merben  pfamnten  fehr  fein  tierftojjen.  EtaEjbem 
bie  Butter  gut  oerarbeitet  marb,  mirb  eine  Unp  oon  biefer  EJiifEjung  mit  einem 
$funb  Butter  oerfnetet,  biefe  mirb  bann  in  hatbpfünbige  EtoEen  geformt,  unb 
in  eine  faltige  SBrütje  gelegt,  bie  man  bereitet,  mie  folgt:  Za  brei  ©aEonen 
©alsmaffer,  ftarf  genug,  um  ein  ©i  p tragen,  giebt  man  ein  ESiertelpfunb 
meinen  ZaEer. 

— Orange  ©ountt),  Et.  E).  ©tit 
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Geronnene  fatfj  mit  Mjm. 

©ine  ©altone  SO^tld^  genügt  für  ein  gemöfjntidfeS  ©eridft.  ©in  Söffet  oolt 
non  präparirtem  ®äfelab  mirb  p jebent  Cluart  SKitdj  gegeben,  menn  biefe  ge= 
rönnen  ift,  binbet  man  fie  tofe  in  ein  bünne§  £ud)  nnb  pängt  bieg  pnt  2tbtau= 
fen  auf;  man  fottte  e§  nidjt  preffen  ober  ringen.  Stodjbent  bie  fjtüffigfeit  abge= 
pgen  ift,  legt  man  ba3  ©eronnene  in  einen  tiefen  Stopf  nnb  fept  biefenin  falteS 
SÖSaffer,  meines  öfter  p erneuern  ift.  äöenn  man  einen  ©i§fd)ranf  tjat,  ift  bieg 
nict)t  nöttjig.  ©ottte  bei  bem  Stuftifdjen  nod)  SKolfe  in  bem  Stopf  fein,  fo  löffelt 
man  biefe,  otjne  bie  ©peife  p brücfen,  tjerau3,  legt  bie  oerbidte  SKitd;  in  eine 
tiefe  ©Rüffel,  nnb  gie^t  frifdfen  Stotjrn  barüber;  and)  eine  SOtoSfatnuff  mit  ber 
Steibe  fottte  pr  $anb  fein. 

^räparirter  ®äfelab  ift  faft  bei  alten  £>änbtern  mit  Stpotpetermaaren  p 
mäßigem  greife  p paben.  SDton  forbere  ©roffe’  nnb  23tadmett’§  ^repareb 
kennet. 

Stotti  Serfep  3topnt*®äfe. 

Sie  erforberlidje  Stenge  Sftitd)  mirb  perft  peifj  gemalt,  bann  etma§  abge= 
füptt,  nnb  ber  Sab  mirb  bap  gegeben;  bie  $erpattung§regeln  babei  finb  auf  ben 
badeten  be§  ^repareb  kennet  angegeben.  SBenn  bie  Sttilcp  geronnen  ift,  nimmt 
man  fie  mit  bem  Söffet  perau§,  otpe  fie  p rühren;  fie  mirb  auf  ein  tofeg  £ucp 
gelegt,  metcpe§  pei  ^erfonen  palten,  ein  Söffet  öott  fatteg  äöaffer  mirb  über 
jeben  Söffet  üott  be§  fäfigeit  ©toffeS  gefc püttet,  fobap  er  fidj  trennt,  bann  mirb 
ba§  %uü)  aufgepängt,  fpäter  mirb  e§  unter  eine  teilte  ^reffe  gelegt,  um  ba§ 
SBaffer  perau§  pgtepen.  SDer  ®äfeftoff  mirb  nun  mit  einem  $aben  in  tteine 
©tüde  gefdpitten.  .Bmifcpen  je  pei  mirb  ein  $£ud)  gelegt,  nnb  fie  merben  eine 
©tmtbe  gepreßt,  bann  merben  fie  au3  ber  treffe  genommen,  mit  ©at$  überrie= 
ben,  auf  eine  S3rett  gelegt,  nnb  nod)  einer  ©tunbe  mit  SSaffer  gemafdjen,  bann 
läfjt  man  ba§  SSaffer  abtanfen,  nnb  nad)  einem  £age  ober  pei  merben  fie  tro= 
den  uu§fepen;  man  tegt  frifcpeä  ©ra§  unter  nnb  über  fie,  nnb  fie  finb  bann  batb 
recpt  pm  ©ebraudjen. 

§anb!afe. 

90^an  fept  eine  ©cpale  fanre  ober  geronnene  Sttilcp  auf  ben  Dfen  ober  ®od)= 
perb,  mo  e§  nicpt  p tjeijs  ift,  täfjt  fie  erpit^eu,  big  bie  SDtotfe  in  bie  $öpe  fteigt, 
giebt  aber  Stcpt  baf3  fie  nidjt  focfjt,  fonft  mirb  bie  gefäfete  Sttitcp  part  nnb  ppe. 
•Dton  tegt  ein  reinem  ©tüd  .Beug  ober  $anbtucp  über  ein  ©ieb,  nnb  giept  bie 
SJtotfe  mit  ber  gefäfeten  Sftitcp  pinein,  tci^t  bieg  bann  pei  bi§  brci  ©ütnbeu 
abppen,  baranf  mirb  e§  in  eine  ©dfüffet  gelegt  nnb  mit  bem  Söffet  etmag  burcp= 
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gefjadt;  eg  wirb  etwag  ©atj,  ein  ©flöffet  üott  Butter  gugegebenunb  genug  fü^er 
Stafjm  um  ben  fäfigen  ©toff  etwa  jo  fteif  wie  ®itt  p rnadjen.  SDtit  ber  $anb 
werben  bann  Keine  abgeftadjte  Stätte  baraug  geformt,  bie  man  an  einem  fügten 
$t  j|e  tjätt.  Sttandje  üerrütjren  audj  ben  geronnenen  ©toff  mit  fiifjer  Wtilty  in 
einer  tiefen  ©djüffet,  unb  effen  ifjn  fo.  tiefer  ®äfe  fann  audj  üoit  fiifjer  9Mdj 
gemalt  werben,  burdj  Stnwenbung  üon 

©lif). 

©lip  ift  bide  Sftitdj  otjne  beren  ©änre,  unb  fjat  einen  fo  feinen  ©efdjmad, 
bajf  Stiele  eg  bem  ©igcreme  oor^ietjen.  ©g  wirb  fo  bereitet:  ©in  Quart  90t  tief) 
wirb  mäfjig  warm  gemalt,  bann  wirb  ein  großer  Söffet  oott  kennet  ober  Ääfelab 
fjineingerütjrt,  nun  wirb  eg  gurüdgefe|t,  unb  wenn  erhaltet,  ift  eg  fo  fteif  wie 
©etee.  ©g  fottte  nur  einige  ©tunben  üor  bem  ©ebraudj  bereitet  werben,  fonft 
Wirb  eg  gätje  unb  wäfferig,  im  ©ommer  fetjt  man  bag  ©eridjt  auf  @ig,  wenn  eg 
fertig  ift.  feiner  ^ncfer,  SJtugfatnufj  unb  Stafjrn  wirb  bagu  gegeben. 

Stnmerfung  b.  Ueb.  3)ie  SDeutfdjen  mögen  lieber  gimmet  $u  fotdjen  90titdj= 
fpeifen. 

$äfe  $onbu. 

©ine  hinge  Butter  wirb  gefdjmolgen  nnb  bann  ein  Sßint  fodjenbe  90titdj  bagu 
gefdjtagen. 

$n  einem  Giertet  ^Sint  hatte  9JHtc^  werben  bann  gwei  ©fjtöffet  oott  üötetjl 
tJSrrifirt  unb  git  ber  fodjenben  jDtitdj  gefdjiittet;  barauf  läjjt  mau  bie  9Jtifdjuug 
abfütjteu.  ®ag  ©etbe  üon  üier  ©iern  wirb  nun  mit  einem  gehäuften  ^fjeetöffet 
üott  ©alg  üetfdjlagen  unb  mit  einem  Stjeetöffel  üott  Pfeffer  itebft  üier  linken  ge= 
riebenem  ®äfe.  S)ag  Söeiffe  ber  ©ier  wirb  bann  31t  ©djaunt  gefdjtagen,  bem 
anbern  gugegeben,  unb  Sltteg  in  eine  Pfanne  gefdjiittet,  auggetegt  mit  Rapier, 
wetdjeg  mit  Atter  beftridjen  warb,  unb  worin  etwa  üier  $otI  Staunt  blieb  gunt 
Slufgetjen.  3n  gwangig  SOtinuten  wirb  eg  gar  gebaden,  unb  bann  fogleid)  gu 
Sifd)  gegeben. 

Mfe  ©rntffte. 

©ine  Uuge  Butter  wirb  in  einer  Pfanne  auf  bem  Dfen  gefdjmotgen,  bann 
Wirb  eine  Unge  SJteljt  tjinein  gerührt  nebft  einer  sftrife  ©atg  unb  ©apenne  Pfeffer 
unb  einem  Stiertet  ißint  SOtitdj,  bieg  täjjjt  man  getinbe  fodjen,  nnb  giebt  bann 
nodj  brei  Ungen  fein  geriebenen  ^tarmefan  ober  anberen  guten  ®äfe  bagu.  Qie 
SÖtifdjuljg  wirb  nun  in  eine  ©cfjate  gefdjiittet,  unb  bie  gut  üerfdjtagenen  Qotter 
üon  gtoci  ©iern  Werben  bagu  gerütjrt.  Qag  Sßteifje  üon  gwei  '©iern  wirb  gu 
fteifcn  ©djaum  gefdjtagen,  nnb  gerabe  ehe  bag  ©ouffte  in  ben  Stadofen  gefelgt 
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mirb,  giebt  man  baf  ©imeib  bap.  ©g  mirb  bann  in  runbent  23lecpgefcpirr  ge= 
bajjen,  marin  Eiaum  ift  pm  Slufgepen,  benn  eg  pflegt  poep  p fteigen*  ©ine 
©erüiette  mirb  beim  Aufträgen  um  baf  25adgefcpirr  geftedt,  eg  foEte  fogleicp 
aufgetragen  merben,  mit  einem  peipen  SEietaEbedet  barüber,  menn  man  biefen 
pat.  Sn  pangig  Minuten  mirb  bieg  gar,  unb  genügt  für  fedjf  ^erionen. 

$äfe  ©caßoßeb. 

SSer  gern  ®äfe  ibt,  mirb  biefe  ©peife  gemib  nacf)  feinem  ©efaEen  ftnben. 
Srei  ©Reiben  33rob  merben  gut  mit  33utter  beftricpen,  unb  bie  braune  Sftiube 
mirb  abgefcpnitten.  ©in  SSiertetpfunb  üon  irgenb  einer  guten  ©orte  ßäfe  mirb 
fein  gerieben,  baf  23rob  mirb  in  einem  mit  Butter  aufgelegtem  SBadgefcpirr 
mit  bem  ®äfe  fcb)ic£)tmeife  gelegt,  erft  baf  25rob,  bann  ber  geriebene  ®äfe  mit 
etmaf  Pfeffer  unb  ©alg,  barauf  mieber  baf  23rob  mit  Butter.  $ier  gut  üer= 
fcplageite  ©ier  merbeu  mit  brei  Waffen  SDZitc^  gemifdjt,  bann  mirb  bieg  über  ba§ 
23rob  unb  beit  ®äfe  gegoffen.  ©g  mirb  in  peibern  Dfeit,  mie  ein  SSrobpubbing 
gebaden.  Sief  ift  genügenb  für  Oier  ^ßerfoiten. 

spaftrtj  $amaftn§. 

Steine  fRefte  üon  ^aftetenteig  tonnen  pfammengeroEt  merben,  bann  bünn 
augeinanber  gebreitet  unb  mit  geriebenem  ®äfe  üon  guter  2lrt  beftreut.  EJian 
faltet  ben  S^eig  bann  breiboppett,  roEt  ipn  mieber  auf  unb  ftreut  täfe  barüber, 
roEt  ipn  nodpatf  nttb  fdpeibet  ipn  bann  mit  bem  Seignteffer  in  $ormen,  nacp 
belieben.  Sie  Ütamatinf  merben  baranf  raftp  gebaden,  in  eine  peibe  ©erüiette 
gelegt,  unb  gteicp  aufgetragen.  Sag  Stuffepen  beg  23admerfg  mirb  fepr  gepöben 
menn  man  eg  üor  bem  ©infcpieben  in  ben  Ofen  mit  ©igelb  beftreicpt.  2öo  man 
bie  Ettepraufgabe  nicpt  p fdjeuen  braucpt,  ift  eg  am  heften,  ißarmefanfäfe  p 
neprnen.  Sief  ift  fepr  gut  mit  einer  Saffe  Kaffee  pm  Sund). 

©apenne  $äfe  ©troppalnte. 

©ine  Sßiertelpfunb  9Jiept,  pei  Un^en  ^Butter,  pei  Unzeit  geriebener  ^arme= 
fam  ®äfe,  eine  ^Srife  ©alg,  unb  einige  ©ran  ©apenne  Pfeffer.  Sieg  mirb  mit 
einem  ©ibotter  p einem  Seig  üerarbeitet,  unb  bann  auggeroEt  p ber  Side 
eineg  @itber=$iertetboEarf,  unb  üier  ober  fünf  £oE  lang,  ©treifen  ein  Srittet 
3olt  breit  merben  barauf  gefcpnitten,  bie  man  pfammenbrept  mie  ^apierftreifen 
bei  einem  Sibtbuf,  biefe  legt  man  auf  eine  leicpt  mit  9ttepl  beftreute  $ted)platte, 
unb  bädt  fie  big  fie  fr  ob  finb,  aber  niipt  im  ©eringften  braun.  Sßenn  biefe 
|>atnte  in  einem  SBledjgerätp  anfbemaprt  merben,  fo  patten  fie  fiep  eine  lange  £eit. 
SEan  legt  fie  auf  eine  ©taffdjüffet  gierlid)  aufgebaut;  fie  merben  fatt  gegeffen. 
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fRafjmfäfe  mit  £oaft 

2lttbacfene§  23rob  täfjt  fid)  oerWenben  wie  folgt:  ®ie  Scheiben  werben  ge= 
röftet  unb  bünn  beftreut  mit  geriebenem  Ääfe,  bann  wirb  eine  ©auce  barüber  ge= 
goffen,  au§  einem  ißint  äftitdj  unb  gwei  ©fjtöffet  oott  gewötjntidjem  -3Ret)t.  S)ie§ 
genügt  für  gefjn  ©Reiben.  2)a§  mit  etwa§  tattern  SBaffer  öermifdjte  9ttef)l  wirb 
in  bie  fod)enbe  üDtitd)  gerührt,  unb  wenn  bieg  gut  aufgemattt  ift,  giebt  man  nodf 
etwa§  SButter  unb  ©atg  bagu.  2)er  SToaft  mit  bem  ®äfe  Wirb  brei  bis  üier 
Minuten  in  ben  33‘cufofett  gefteCtt,  bann  bie  ©auce  barüber  gefdjüttet. 

Welsh  Rarebit. 

$)rei  Ungen  trocfener  ®äfe  werben  gerieben  unb  üermifdjt  mit  bem  ©etben 
üon  gwei  ©iern,  öier  Ungen  üon  geriebenem  23rob  unb  brei  non  Butter.  SDaS 
©ange  wirb  in  einem  Dörfer  gufamntengeftoffen  mit  einem  Söffet  üott  angemadjs 
tem  ©enf,  nebft  etwas  ©atg  nnb  Pfeffer.  9?un  röftet  man  einige  ©cfjeibeit  23rob, 
fcfjneibet  bie  Trufte  ab,  giebt  ben  ^oaftfdbieiben  beliebige  formen,  runb  ober  ecfig, 
unb  betegt  fie  büf  mit  ber  obigen  Sftaffe;  bann  werben  fie  in  beit  SSacfofen  geftettt, 
bamit  fie  tyeijj  unb  teic fjt  gebräunt  werben.  SDann  bringt  man  fie  gteict)  auf  ben 
Sifct). 


@n£r. 

©3  gießt  fo  üiele  Sitten,  (Siet  gu  formen  unb  $u  bereiten,  bafj  e§  nidjt  notlj= 
inenbig  fdjehtt,  felbft  für  einfache  £>au§ljaltungen,  fidj  auf  nnr  bie  gemöljnlidjen 
gu  befdjrünfett. 

Um  feftpfepen,  ob  ein  (Si  frifd)  ift,  f)ätt  man  e§  mageredjt  gmifdjen  bemdau= 
men  nnb  Zeigefinger  üor  ein  ftarfeg  Sidjt.  da§  frifdje  (Si  toirb  anf  beibeit 
©eiten  Har  auSfeljen,  mäljrenb  ba3  faule  (£i  Har  auf  ber  unteren,  aber  auf  ber 
oberen  ©eite  bunfel  unb  mollig  erfdjeinen  mirb. 

(Sine  anbere  ^Srobe  ift  biefe:  SOZan  legt  bie  (Sier  in  eine  Pfanne  üod  SBaffer, 
diejenigen,  meldje  guerft  unterfingen,  finb  am  frifdjften.  die  faulen  merbeit 
obenauf  fdjmimmen,  ober  ba§  bide  (Snbe  nadj  oben  breljen.  die  befte  $tii,  (Sier 
eingulegen,  ift  üon  $uli  bi§  ©eptember. 

(Sici*  etnjmua^ett. 

fo  gießt  mehrere  Slnmeifungen,  ISier  eingulegen  unb  mir  geben  Ijier  giterft 
eine  anerfannt  gute,  um  fie  üon  Slnguft  bi§  §um  £früt)jaf)r  friftfi  §u  tjalten.  äJian 
nimmt  ein  ©tüd  ungetöfcften  ®alf  Oon  ber  (i^röfje  einer  (Sitrone,  nnb  gmei  daffen 
üoll  ©alg,  tljut  biefe§  in  ein  grof$e§  ®efd)irr  unb  löfdjt  mit  einer  @adone  fodjen= 
bem  SBaffer.  |)ier  fodjt  unb  brobelt  e§,  bi§  e§  fo  bid  mie  Staljm  mirb.  Söenn  eö 
abgefüljlt  ift,  giefjt  man  ben  oberen  dfjeil  baOon,  meldjer  gang  Har  fein  mirb,  ab. 
diefe  33rülje  mirb  nun  burdjgefeiljt  unb  bie  (Sier  merben  üödig  bamit  bebedt.  (Sin 
©teintopf  märe  Ijiergu  am  beqnentften  — einer,  ber  fedj§  Quart  Ijält. 

Siadj  einer  anberen  SBeife  padt  man  bie  (Sier  in  einen  dopf,  ba§  bide  (Sube 
nadj  unten  mit  ©c^ic£)teu  üon  ©alg  nnb  obenauf  bid  mit  ©alg  beftreut,  nnb  fept 
fie  an  einen  Hüften  fßläfc. 

Sftandje  tfjuu  bie  (Sier  in  einen  draljtforb  ober  ein  ©tüd  SRogquitonep,  tuufen 
fie  eine  Ijalbe  Minute  in  fodjenbe§  SBaffer  unb  paden  fie  bann  in  ©ägefpäbjne. 
Stod)  eine  anbere  Slrt  ift  biefe:  lau  beftreidjt  bie  (Sier  mit  einer  bünnen  Sluf= 
löfitug  üon  ®ummi  Slrabicnm,  padt  fie  in  gepulüerte  |jolgtotjle  unb  fept  fie  an 
einen  tuljlen,  bunflen  $ßlap. 

(Sier  Hinnen  eine  lange  Zeit  gehalten  merben,  meint  man  bie  ©djalen  mit 
S5utter  ober  ©djrnalg  einfdjmiert,  unb  fie  bann  in  Meie  ober  ©ägefpäljne  padt, 
fo  bafj  fie  nidjt  eittanber  berühren.  SJlan  fann  aitdj  gefdjmolgene§  ^Sarafin 
Ijiergu  nehmen. 
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©cfüdjte  (Ster. 

(Eier  prn  ®od)en  fömten  nidfjt  p frifd)  fern;  eS  foCCte  jebod) ettrag  längere  ,8eit 
geregnet  werben  p bem  ®od)en  eines  frifdjgelegten  (Sieg  wie  p einem  brei  ober 
üier  dage  alten.  Eftan  bereitet  eine  Pfanne  OoE  todjenbeS  Söafjer  nnb  legt  bie 
(Sier  fanft  mit  einem  Söffet  herein,  baß  bie  ©djale  nidjt  prbrodjen  wirb.  $ür 
diejenigen,  welche  bie  @ier  Weid)  üorpljen,  ift  ein  brei  Ginnten  langes  üodjen 
genügenb,  brei  nnb  breioiertel  bis  üier  Minuten  ift  reidjlidj  $eit,  nm  baS  Beiße 
gut  p öerbiden,  nnb  für  hart  gefönte  (Sier  finb  fedjS  ober  fieben  Minuten  nidjt 
p üiel.  ©oEten  bie  (Eier  auierorbentlid)  groß  fein,  Wie  eS  bie  ber  fdjwarjen 
fpanifdjen  ^üljner  manchmal  finb,  giebt  man  nod)  eine  Ijalbe  EKinute  p.  (Sier 
für  ©alat  werben  pl)n  bis  fünfzehn  Minuten  gelobt  nnb  bann  ein  paar  Minuten 
in  eine  ©djale  mit  faltem  SBaffer  gefegt,  um  baS  innere  uoit  ber  ©djale  |n  löfeit. 
äöenn  man  fie  nun  auf  bem  difdj  mit  ber  $anb  roEt,  fömmt  bie  ©djale  leicht  ab. 

SSetdjgeUuhie  (Sier. 

(Gehörig  gelobte  (Sier  foEten,  wie  aEeS  Slubere,  gan&  burd)  gleichmäßig  gar 
fein.  Um  biefeS  p erreichen,  tfjut  man  bie  (Eier  in  einen  dopf  mit  dedel,  gießt 
lodjenbeS  SBaffer  barüber,  pei  Cuart  auf  jebeS  dußenb  (Sier,  bebcdt  fie  nnb 
feßt  fie  pßn  bis  pölf  Minuten  fort,  wo  fie  h e i ß bleiben,  aber  n i cfj  t l o dj  e n. 
die  |jiße  beS  äBafferS  lodjt  fie  nun  langfant,  gleichmäßig  nnb  genügenb,  baS 
(Selbe  härter  als  baS  Söeiße,  uitb  bie  (Eier  f dpt e den  befto  beffer. 

(Eier  Scalloped. 

3wölf  (Eier  werben  hart  gelocht  nnb  in  bümte  ©djeiben  gefdjnitten.  Wan 
nimmt  eine  mit  Butter  auSgeriebette  SBadpfanne,  legt  eine  ©djidjt  geriebene  93rob= 
Immen  herein,  bann  eine  ©chicfjt  (Sierfdjeiben,  bebedt  bieS  mit  ©tiiddjen  Butter 
nnb  ftreut  Pfeffer  nnb  ©al$  barauf.  diefeS  wirb  fortgefeßt  bis  bie  Pfanne  OoE 
ift.  die  obere  Sage  muß  aber  eine  öon  S5robfrumen  fein.  Ueber  baS  ©anp 
gießt  man  eine  daffe  ooE  füße  ©ahne  ober  EJUldj  nnb  badt  eS  in  einem  peinlich 
heißen  Ofen. 

(Ster  Shirred. 

Eftan  fteEt  eine  gewöhnliche  weiße  ©djüffel,  groß  genug  um  bie  erforberlidje 
Bafjl  (Eier  bequem  p halten,  in  ben  SBadofen  bis  fie  heiß  wirb.  Wan  fcßmiljt 
bann  ein  ©tüddjen  Butter  herein,  tfjut  bie  (Sier,  weldje  erft  einzeln  in  eine  XXnter= 
taffe  gebrochen  Worben,  herein  nnb  läßt  fie  öier  ober  fünf  Minuten  fodjjen.  (Ein 
(Eßlöffel  ooE  fRaßm  auf  jebe  pei  (Eier  gegeben  ift  eine  große  Sßerbefferung.  dies 
feS  ift  üiel  feiner  als  gebratene  (Sier. 

EJian  lann  bie  (Eier  audj  in  biefer  Eöeife  pbereiten  nnb  in  einen  dämpfer 
Über  lodjenbeS  SSaffer  feßen. 
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gier. 


$n  (25aft4)äu fern  werben  fie  gewötpdid)  für  jebe  ißerfott  in  befouberett  ge= 
fdjirren  gebaden  itnb  and)  in  benfetben  anfgetragen. 

füiifjr-'gter. 

Man  tfjut  einen  gfjtöffet  oott  Butter  in  eine  bjei^e  ^Bratpfanne,  unb  fcfjüttett 
unb  bret)t  fie  big  bie  SBufter  ade  ©eiten  berührt  iftun  ttjut  matt  fedjg,  üortjer  in 
eine  ©Rüffel  gebrodjene  nnb  gepfeffert  nnb  gefabene  gier  fjereitt,  unb  rüfjrt  fie 
in  berfetben  Stiftung  fünf  big  fedjg  Minuten,  ober  big  fie  gemifdjt  finb.  Man 
niujj  aufpaffen,  bafj  fie  nicfjt  gu  tjart  toerben.  Siefeg  wirb  auf  $wiebad  ober  and) 
ofjne  biefe  anfgetragen. 

gier  ofjne  ©djate  gefodjt;  Verlorene  gier. 

Man  tjat  ein  Quart  fodjettbeg  SSaffer  nnb  einen  gfjtöffet  oott  ©atg  in 
einer  ^Bratpfanne.  Sie  gier  werben  forgfättig  ging  nadj  bent  Slnberen  in  eine 
Untertaffe  gebroden  unb  in  bag  Söaffer  gefdjtüpft.  Mit  einem  Söffet  wirft  man 
etwag  SBaffer  über  jebeg  gi,  um  bie  Oberflädbje  weifj  gu  ermatten. 

Sag  ©djöue  bei  biefer  Strt  gefodjten  gi  ift,  bafj  ber  Sotter  burdj  bag  SBeiffe 
ficfjtbar  ift.  Sag  teptere  fottte  gerabe  ^art  genug  fein,  um  einen  burdjfidjtigen 
©djteim  gu  bilben. 

Sie  gier  werben  gefodjt  big  bag  Meiffe  fjart  ift,  bann  tjeraug  genommen,  auf 
geröfteteg  23rob  gelegt  unb  fogteidj  anfgetragen. 

gin  gfjtöffet  oott  gffig  in  bag  äöaffer  getfjan,  üertjinbert  bag  Stugbreiten  ber 
gier. 

Man  tarnt  and)  offene  Dringe,  worin  “gems”  gebaden  werben,  in  bag  SBaffer 
fepen,  mit  einem  gi  in  jeben  Üting  gebroden. 

Gebratene  gier. 

Man  bricfjt  bie  gier  gineg  gur  geit,  in  eine  Untertaffe  unb  tfjut  fie  oorfidjtig 
in  eine  Pfanne  mit  ©djmatg  unb  SButter,  unb  giefjt  oon  biefem  fjett  mit  einem 
Söffet  immer  etwag  über  bie  gier,  ober,  man  brefjt  fie  um  nnb  bratet  beibe  ©eiten, 
ofjtte  fie  gu  gerbredjen.  ©ie  müffen  ungefäfjr  brei  Minuten  getobt  werben. 

gier  fönnen  runb  gebraten  werben,  wenn  man  fie  in  fjeifjeg  ©djmatg,  wetdjeg 
erft  mit  einem  ©tod  fjerurn  gerührt  ift,  big  eg  fidj  wie  im  Mirbet  brefjt,  fjineiu 
tfjut.  Siefeg  giebt  ben  giern  eine  ^ugetform.  Man  nimmt  fie  bann  mit  einem 
©djaumer  tjeraug.  SSertoreue  gier  fönnen  and)  auf  biefe  SBeife  bereitet  werben. 

gier  aux  Fines  Herbes. 

Man  rotCt  eine  Uitge  ^Butter  in  einem  guten  gfjtöffet  oott  Mefjt  unb  gewürgt 
mit  Pfeffer,  ©atg  unb  Mugfatnufj.  Siefeg  tt)nt  man,  mit  gwei  Sfjeetöffet  oott 
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gepadter  *peterfitie,  p einer  Äaffeetaffe  ooE  Witti),  riiprt  eg,  täfjt  eg  fün|^epn 
Minuten  getinbe  focfen,  unb  giebt  bann  eine  Stoffe  ooE  biden  Üia^nt  p.  Bmt 
werben  fünf  partgefocpte  (£ier  in  ber  Bätte  burcpgefcpnitten,  anf  eine  ©Rüffel 
gelegt,  bie  ©nben  nacp  oben,  nnb  bann  bie  ©auce  barüber  gegoffen  nnb  bie 
©ipüffet  mit  fteinen  £>äufcpen  gebratener  Brobfrumen  oerprt. 

Verlorene  (Eier  ä la  Creme. 

Bian  tfpt  ein  Ouart  peifjeg  SBaffer,  einen  ©fftöffet  ooE  (Sffig  unb  Stpeetöffet 
ooE  ©at§  in  eine  Bratpfanne,  bridjt  bie  (Ster  erft  in  eine  Untertaffe,  tfpt  fie  bann 
oorficptig  in  bag  Söaffer  nnb  täfjt  fie  teicpt  oier  big  fünf  Minuten  focpen,  big  Dag 
äBeifje  fiep  gefegt  pat.  Bun  nimmt  man  fie  mit  einem  ©djaumtöffet  peraug  unb 
legt  fie  in  eine  peifje  ©cpüffet.  2)ie  Bratpfanne  wirb  nun  anggefeert  unb  eine 
halbe  Stoffe  Bapm  ober  gute  Bätcp;  wenn  Bätet),  and)  nod)  ein  großer  Söffet  oott 
Butter;  Pfeffer  unb  ©at§  nad)  ©efdjntad,  unb  um  bag  ©an§e  p oerbitfen,  ein 
bigdpen  Biaigftärte  herein  getpan.  Bian  täfjt  biefeg  einmat  auffodjen  unb  giefjt 
eg  über  bie  @ier.  ©g  fann  mit  ober  opne  B^iebad  aufgetragen  werben. 

($g  Ware  beffer,  bie  ©auce  in  einer  peiten  Pfanne  p wärmen,  bamit  man 
mit  bem  Sluftragen  ber  @ier  nicht  p warten  pat. 

ßier  in  Sßapierftfjadjteln. 

Bian  maept  oon  mit  Butter  befiriepenem  ©djreibpapier  fteine  ©djädjtet epen; 
thut  in  jebeg  etwag  Butter,  gepadte  ißeterfitie  ober  Bliebet,  Pfeffer  unb  ©at§. 
2)ie  ©cpadjtetn  werben  anf  eine  Bratrofte  über  ein  möfjigeg  $euer  Oon  gtüpenben 
t'opten  gefteEt,  unb  wenn  bie  Butter  gefdjmotgen  ift,  ein  frifdjeg  (£i  in  jebeg 
gebroden.  Stuf  jebeg  Werbern  ein  ipaar  Brobfrumen  geftreut  unb  eg  bann  mit 
einer  peipen  ©chaufet  oben  anf  gtafirt.  SDie  ©ier  werben  in  ben  ©cpadjtetn 
aufgetragen. 

Beredte  (£ier. 

Bier  ober  fünf  part  getobte  (Sier  werben  oerpadt,  nicht  p fein.  Stuf  bag 
Reiter,  in  einem  paffenben  ®efcpirr,  fe|t  man  eine  Stoffe  Bätcp,  einen  ©fjlöffet 
ooE  Butter,  ©atg,  Pfeffer  unb  etwag  gepadteg  Botjnentraut.  SBenn  biefeg  an= 
fängt  p focpen,  rührt  man  einen  ©fjtöffet  ooE,  in  etwag  fatter  Bätcp  aufgetöfteg 
Btept  bap.  SBenn  eg  jept  bid  wirb  wie  Baprn,  tput  man  bie  Gäer  perein.  @g 
Wirb  nun  einige  Bännten  gerüprt  unb  anfgetragen,  mit  ©tüdepen  oon  geröftetem 
Brob  oerprt.  @g  fann  irgenb  ein  befonberer  ©efepmad  pgefept  werben,  wie 
©pampignong,  Strüffetn,  ©atfnp  u.  f.  w, ; ober  tonnen  auep  Stncpooig  p ben 
gepadten  (£iern  getpan  werben. 
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©emiftfote  dter  mit  ©fjed. 

Sftan  nimmt  ein  guteg  ©tüd  ©ped,  fdfneibet  eg  in  äöürfet  unb  bratet  eg 
fdfnell,  big  eg  recfjt  brann  mirb,  aber  ja  nidjt  anbrennt.  ßig  merben  nun  ein 
Ijalbeg  SDutöfub  ßuer  in  eine  ©Rüffel  gebroden,  burdjgegoffen  unb  mit  Pfeffer 
gemüht,  bann  gu  bem  ©ped  getljan,  bag  ©ange  umgerüljrt,  unb  menn  eg  bid 
genug  mirb,  in  ein  ©efdjirr  getfjan.  SSergiert  mit  Reiften  pdetg. 

Allerlei  gemtfdjte  dter* 

Ungefähr  biefelbe  Söeife  mie  oben,  mirb  bei  allen  gemifcfjten  ßüern  gebraust, 
mag  man  audj  bagu  tf)nt.  ßg  ift  überhaupt  Ütidjtg  Anbereg  atg  eine  Omelette, 
bie  man  mätjrenb  ber  Anfertigung  in  ber  Pfanne  umrüfjrt,  anftatt  baf;  man  fie, 
mie  ein  ^ßfauufudjen,  fiel)  fepen  täfft.  Sttan  fann  getjadte  gitnge,  Auftern,  ß$ar= 
neten,  ©arbinen,  getrodneten  Sadjg,  Andjoüig  ober  Kräuter  gebrauten. 

Spalte  (Siet  für  $iC‘9Ucg. 

SDiefe  neue  Art  ßier  für  falte  SRa^ljeiten  gu  bereiten,  lofjnt  üöllig  bie  ß:£tra= 
Aufgabe  üon  .Seit.  fodjt  mehrere  ßuer  tyart,  fdfneibet  fie  ber  Sänge  uadfj 
in  Hälften  unb  nimmt  bie  ®otter  fjeraug,  metd)e  man  mit  |jüf)ner=,  Samm=, 
Stalb=  ober  irgenb  einem  garten,  gebratenen  $leifc()  tiertyadt.  Ober  and;  mit- 
33rob  in  Sftildj  aufgemeidjt  unb  irgenb  einer  Art  ©alat,  mie  ^ßeterfilien,  ^miebel, 
©eüerie,  fo  baft  bag  S3rob  bie  |)ätfte  beg  ßattgen  bitbet;  ober  mit  geriebenem 
®äfe,  etmag  OtioemOet,  gefdjmotgener  Butter  2c.  ®ie  ßüer  merben  mit  einer 
biefer,  ober  äljnliäjer  äßifcfjungen,  gefüllt.  Oann  prefjt  man  bie  beiben  Hälften 
gnfammen,  rollt  fie  gmeimat  in  gefdjlagenem  ßi  unb  33robfrumen  unb  tunft  fie 
in  fo dfinbeg  ©djmalg.  äöenn  bie  $arbe  fidj  erf)öf)t,  finb  fie  gum  ßebraud;  fertig. 

Omeletten* 

25ei  ben  Ometetten=9Jlad)en  mufj  Adjt  gegeben  merben,  baf;  bie  Pfanne  Ifeif; 
nnb  troefen  ift.  Um  fid)  biefer  gu  fi^ern,  fann  man  ein  ©tüddjen  ©djmalg  ober 
Sftinbgfett  fjereinlegen,  eg  ein  paar  Minuten  brobeln  taffen,  bann  l)erau§ne|men 
unb  bie  Pfanne  mit  einem  $£ud)  troden  mifdjen,  bann  tt)ut  man  einen  ßf^töffel 
ooll  Butter  herein.  ßg  ift  f)öd)ft  midjtig,  bafs  bie  Pfanne  glatt  ift,  benn  bei  ber 
geringften  Ütautjeit  flebt  bie  Omelette  an  ben  23oben.  (35emöb)nlicf)  fönnen  fteine 
Omeletten  mit  met)r  Erfolg  gubereitet  merben  als  gro^e;  baljer  märe  eg  beffer, 
gmei  oon  etma  oier  ßiern  gu  madjen,  als  eine  üon  adjt  ßiern  gu  probiren  unb  gu 
oerberben.  $ür  jebe  ißerfoit  nimmt  mau  ein  ßi  nnb  einen  (plöffel  üoü  üftild). 
3)ie  Sftildj  rnadjt  bie  Omelette  leidjter  unb  garter.  üftandje  taffen  jebod)  bie 
SJlild)  aug. 
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Omeletten  merben  nach  ben  SBeftanbtßeilen,  meldje  bagufommen  unb  non  benen 
ber  ©efdjntad  fomrnt,  genannt;  mie  g.  S3.:  getjadter  ©djinfen,  Sacf)§,  ißmiebetn, 
Sluftern  :c.  ®iefe  in  beftimmten  Quantitäten  iu  bie  ©ier  gerührt,  geben  jebeä 
eine  befonbere  2lrt  Omelette. 

©ie  merben  and)  mit  nieten  öerfdjiebeneit  ©orten  ©aucen  aufgetragen,  mie: 
Somatoe,  ©pinat,  Slnbioien,  grüner  ©atat,  ©etter ie  zc. 

2Benn  (55entüfe  bagu  fommen,  müffen  biefe  fchon  öorljer  gelocht  nnb  tjei^  be- 
reit flehen.  30t  an  tfjut  fie  in  bie  Omelette,  gerabe  etje  man  fie  nmbretjt.  Slud) 
©djmämme,  ©arttelen  nnb  alte  gefod)te  @adjen.  Sitte  Omeletten  fottten  fogleid) 
aufgetragen  merben,  benn  fie  merben  üon  ©telfen  tjart,  nnb  man  muß  aufpaffen, 
baß  fie  n i d)  t gu  l a n g e baden. 

©üße  Omeletten  merben  gemötjntid)  für  fjrü^tüd  ober  9tad)tifd)  ang'es 
fertigt. 

©tnfadje  Omelette. 

3Jtan  feßt  eine  glatte,  reine,  eiferne  ^Bratpfanne  auf  ba§  $euer.  25ier  ©ier 
merben  feßr  leidjt  gefctjlagen ; ba§  äöeiße  gu  einem  fteifen  ©d)aum,  ba§  ©elbe  gu 
einem  biden  Stahm.  gu  bem  ©eiben  lömmt  hier  ©ßlöffel  üod  SOtild),  Pfeffer  unb 
©alg,  unb  guleßt  mirb  ba3  SüBeiße  herein  gerührt.  Wan  tfjut  nun  ein  ©tüd 
SButt.er,  tjalb  fo  groß  mie  ein  ©i,  in  bie  Pfanne  unb  rührt  unb  fippt  e§  big  ber 
gange  S5oben  berfelben  bamit  angefeudjtet  ift.  2Benn  bie  ^Butter  anfängt  gu  fodjen, 
ttjnt  man  bie  ©ier  herein.  SDie  Pfanne  mirb  mit  ber  linfen  §anb  gehalten,  unb 
meint  bie  ©ier  anfaitgen  meiß  gn  merben,  hebt  man  fie  öorfidjtig  mit  einem  Söffel 
öon  bön  SBoben  auf  unb  läßt  bag  Stoße  ßerauglaufen,  big  alle  ^eile  gleichmäßig 
gar  finb.  30tan  fdjüttelt  bie  Pfanne  nun,  big  bie  Omelette  üon  ben  SSoben  frei  ift, 
faltet  bann  mit  einem  Söffet  eine  Hälfte  berfelben  auf  bie  Slnbere,  läßt  fie  nodj 
einen  Slngeublid  auf  bem  Ofener  fteijen,  fcßüttett  fie  aber  immer  fort,  unb  mirft  fie 
bann  auf  einen  heißen  Heller.  2)er  äußere  Staub  mirb  hart;  inmenbig  bleibt  fie 
febocf)  gart  unb  meid). 

O-leiftfjs  ober  $ifd)OmeIetien. 

SDian  nimmt  !alteg  Oleifcß,  SBilbpret  ober  ©eflügel  irgenb  einer  Slrt, 
entfernt  alle  $äute  nnb  ©ebnen  nnb  fcßneibet  eg  entmeber  fein,  ober  flößt  eg  in 
einem  SDtörfer  gn  einem  SBrei,  mit  etmag  ©emürg  unb  ©alg.  Oann  tßut  man  eg 
in  eine  ^Bratpfanne  mit  SButter  über  einem  Haren  f^euer,  bratet  eg  braun  unb 
gießt  bann  gefcßlageneg  ©i  barüber,  ober  man  rührt  eg  in  bie  ©ier,  ober  breitet 
eg  über  bie  ©ier,  nacßbent  biefe  ficß  in  ber  Pfanne  üerbiden.  Stuf  jeben  $aümirb 
es  ßeiß  aufgetragen,  mit  ober  ohne  ©auce,  aber  üergiert  mit  gmeigtein  üon 
ftifdjen  träutern,  fanren  ©urfen  ober  ©itronenfdjeiben.  ©tmag  30tild),  S3rülje, 
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Sßaffer  ober  SBeipmein  farm  mit  Bortpeit  an  bie  (Ster  getpan  merben,  menn  man 
fie  fdjlägt.  $Da§  richtige  Berpältnip  ift  ein  (Splöffel  OoE  fjleifcp  auf  üier  (Sier. 
(SingemacpteS  $leifcp  ift  für  biefen  Bmed  auSgegeicpnet. 

©cmiife=Omelette. 

Eftan  macpt  einen  S3rei  üon  ^bereitetem  ©entüfe  mit  etma§  EEilcp,  Sftapm 
ober  $teifcpbrüpe  nnb  ©emürpn.  S)ie  pierp  beft  paffenben  ©emüfe  finb  ©urfen, 
2lrtifcpofen,  Bmiebetn,  Sauerampfer,  grüne  (Srbfeit,  £omatoe§,  Sinfen,  (Spam= 
pignott§,  ©pargelföpfe,  Kartoffeln,  Trüffeln  ober  meipe  Etüben.  S)ie  (Sier 
merben  fepr  feiert  geflogen  nnb  in  eine  peipe  Bratpfanne,  in  melier  erft  ein 
Söffet  uoE  Butter  gefcpmolpn  ift,  getpan.  mmt  mirb  ber  ©emitfebrei  barauf 
auggebreitet,  nnb  menn  e§  gang  peift  ift,  faltet  man  bie  Omelette  pfammen  nnb 
trägt  fie  anf.  Ober  man  fann  anct)  falte  ©emüfe  nehmen,  fie  feinpaden,  in  etma§ 
Butter  merfen  nnb  bie  gefcplagenen  (Sier  barüber  gieren. 

Omelette  mit  Kräutern. 

fßeterfitie,  Slppmian  nnb  Biajoran  gemifept,  macpt  bie  berühmte  Omelette 
aux  fines  herbes,  melcpe  in  aEen  2öirtp3päufern  in  $ranfreicp  fo  beliebt  ift. 
(Sine  Omelette  “jardiniere”  ift  gmei  (Splöffel  ooE  gemifd)te  ißeterfitie,  Bliebet, 
©dpittlaud),  ©cpalotten  nnb  ein  paar  Blätter  üom  Sauerampfer  unb  Kerbet, 
fein  gepadt  unb  üor  bent  Kocpett  in  bie  (Sier  gerüprt.  S)iefe3  nimmt  etmag  rnepr 
Butter  mie  bie  gemöpnlicpe  Omelette. 

Omelette  mit  Käfe. 

Blau  fcfjtägt  brei  (Sier  unb  tput  einen  (Sfjlöffel  OoE  üftilcp  unb  einen  (Sfjlöffel 
ooE  geriebenen  Käfe  bap.  S)ann,  epe  man  bie  Omelette  pfammenfattet,  etma§ 
mepr  Käfe.  ©ie  mirb  in  einer  peipen  ©cpüffel  aufgetragen  unb  etma§  Käfe  ba= 
rüber  gerieben. 

©pargeEOmetltte. 

2lcpt  bi§  jepn  ©parget  merben  mit  ©at§  ungefäpr  palb  gar  gefügt  nnb  ber 
efjbare  Slpeil  in  jiemlidp  f leine  ©tüden  gefepnitten.  Eft  an  ntifept  biefeg  mit 
gefdjtagenen  (Siern  unb  bereitet  bie  Omelette  mie  oben.  $ür  Omelette  mit  fßeter* 
filie  tpnt  man  etma§  gepadte  Beterfilie  bap. 

$omato=0melette  Eto.  1. 

(Sin  paar  S£omatoe§  merben  gefdpätt,  in  hier  ©tüde  gefpattet,  unb  nadjbem 
bie  ©amen  perau§genommen,  in  fteine  Sßürfet  gefepnitten  unb  mit  Butter, 
Bfeffer  nnb  ©alg  gebraten,  bi§  fie  beinape  gar  finb.  SDie  (Sier  merben  gefcplagen 
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mtb  bie  Somatoeg  bamit  gemifc^t,  bann  bie  Omelette  tute  gemöpttlid)  angefertigt. 
Ober,  man  fodpt  bte  5£omatoe§  unb  (egt  fie  auf  bte  Omelette,  elfe  matt  fie 
gufammen  faltet. 

&omnto=Omelette  9lo.  2. 

9ftan  fcfjnetbet  fedp3  gefdfälte  S£omatoe3  in  ©Reiben  unb  tput  fie,  mit  einem 
(Sfflöffel  üotC  faltem  äöaffer  mtb  Pfeffer  unb  ©a4  in  eine  ®odppfatttte.  SBettn  fie 
anfangen  fodpen,  bridpt  man  fec^g  (Sier  perein  unb  ritprt  tüdptig,  immer  in  ber= 
fetben  fRtc^tung,  bi§  bie  (Sier  gar  finb,  aber  nidpt  part.  SBarnt  aufgetragen. 

9tei§=Omelette. 

Sttan  nimmt  eine  S£affe  ood  Mten,  gefocpten  9tei§,  giefft  eine  ^affe  ood 
tnarme  SD^itd)  barüber  unb  tput  einen  (Sfflöffel  Ood  gefd;moI§ene  Butter,  eilten 
nid)t  aufgepäuften  Slpeelöffel  ood  ©al^  unb  etma§  Pfeffer  bagn  unb  mi'fdjt  e%  gut 
pfantnten,  bann  giebt  man  brei  gut  gefcplagene  (Sier  herein,  $n  eine  peipe 
Bratpfanne  mirb  ein  (Sfjlöffel  ood  Butter  getpan,  mtb  menn  biefe  gu  tocpen  be= 
ginnt,  giefft  man  bie  Omelette  perein  unb  fept  fie  in  einen  peijfett  Badofett. 
©obalb  fie  gar  ift,  faltet  man  fie  um  unb  giebt  fie  in  einer  peipen  ©dpüffel  auf. 
©epr  gut. 

©cpinfemDmelette. 

Ütoper  ©djinfen  mirb  in  SBürfel  gefcpnitten,  mit  Butter  gebraten  unb  menn 
er  gar  ift,  bie  gefdflagenen  (Sier  barüber  gegoffett,  bann  mie  gemöpttlid)  artge= 
fertigt. 

SBemt  man  gelocpten  ©dpittfen  brancpt,  mirb  er  gepadt  mtb  mit  bett  (Siertt 
gemifdpt.  ©ped  fann  audp  ftatt  ropen  ©d)infen§  genommen  merbett. 

£jüptter=Dmelette. 

Man  padt  eine  Saffe  ood  gefod)te§  ^üpnerfleifcp  gientlidp  fein,  märmt  e§  mit 
einer  S£affe  ood  Bapm  ober  guter  SÜdlcp,  ©alg  unb  ^Sfeffer,  unb  oerbidt  e§  mit 
einem  großen  (Sjflöffel  ood  iüdepl.  Btan  bereitet  nun  eine  einfadje  Omelette  mtb 
tput  biefe  Btifcpungbagu,  gerabe  epe  man  fie  umflappt.  ‘Oiefeg  ift  oielbeffer  mie 
bag  gepadte  ^üpnerfleifcp  adein.  Bunge  ift  audp  gut. 

Omelette  mit  (Djamptpmtg. 

(Sine  Oaffe  ood  grojfe  (Spampignong  merben  gereinigt  (eg  fönnen  audp  einge= 
macpte  fein)  unb  in  deine  ©tüddpen  gefcpnitten.  üftan  läfjt  in  einer  Hodppfanne 
eine  Unge  Butter  fcpmelgen,  tput  bann  bie  ©cpmämme,  einen  Opeelöffel  ood  ©al^, 
palben  Opeelöffel  ood  Bfeffer’unb  eine  palbe  Oaffe  Bapm  ober  9t)Zilcp  bagtt,  unb 
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meint  e§  nötpig  fcpeint,  aucp  etma§  Sepl,  in  Süd)  ober  Soffer  aufgelöft,  um  e§ 
gu  oerbidett.  Siefe3  mirb  gepn  Minuten  gelodjt  unb  bei  Seite  geftellt,  bi§  bie 
Omelette  fertig  ift. 

San  mad)t  eilte  einfache  Omelette  unb  et)e  mau  fie  gufammenflappt,  tput  man 
bie  Scpmämme  in  bie  Sitte  unb  trägt  fie  peijj  auf. 

2lufternOmelette. 

San  focpt  ein  Supenb  Sluftern  in  ipretn  eigenen  Saft  palb  gar,  fdjäuntt  fie 
perau§  unb  läfjt  fie  ab  füplen  unb  tput  fie  bann  entmeber  gepadt  ober  im  (Sanken 
gu  beit  (Siertt.  San  bereitet  biefe§  nun  mie  eine  einfache  Omelette.  Ser  Saft 
mirb  mit  Butter,  in  Sepl  gerollt,  oerbidt  unb  etma§  Saig,  Kapenne^fejer  unb 
gepadte  ^Seterfilie  bagu  gegeben.  Sie  Stuftern  merben  üerpadt  uttb  in  bie  Sauce 
getpan.  (Sin  paar  (Splöffel  üod  berfelbeit  tput  inan  in  bie  Omelette  unb  ben  fHeft 
giept  man  bariiber,  menn  fie  aufgetragen  mirb. 

§ifcl):0t!telcite. 

San  ntacpt  eine  einfacpe  Omelette  unb  legt  fjifdj,  auf  folgenbe  Seife  pbe= 
reitet,  pereitt:  (Sitte  Saffe  üod  irgenb  eine  Slrt  faltern  $ifd),  feiugebrocpett, 
9fepm  genug  um  e§  angufeucpten,  ein  (Splöffel  üoll  dritter  unb  Pfeffer  unb  Saig. 
Siefeg  mirb  gufamnten  gemärmt. 

igUnebebOmelette. 

Satt  ntacpt  etne  einfache  Omelette  unb  tbjut  einen  (Sfjlöffel  t»oll  je  oon  gepad= 
ter  ^miebel  uttb  gepadter  ^ßeterfilie  pereitt  uttb  faltet  fie  pfantmen.  San 
fatttt  and)  bie  gepadten  SBeftanbtpeüe  gleicp  gu  ben  (Siern  tpun. 

<Mee*0meIette. 

San  ntacpt  eine  einfacfje  Omelette  unb  tput  irgenb  eine  Slrt  (Mee  perein, 
legt  fie  auf  eilten  mannen  Setter  unb  beftreut  fie  mit  guder. 

S5rob=0inclette  $0.  1. 

$ier  (Sier  merben  in  eine  Sdjäffel  gebracht  unb  ber  ®eim  barin  forgfältig 
entfernt.  San  nimmt  einen  (Sfjlöffel  üoll  geriebene^  unb  gefiebteg  83rob  unb 
meidjt  e§  ein  itt  Silcp,  Soffer,  9iapm,  Seip=Sein,  f^tetfd^briipe,  (Sitronenfaft, 
SBranntmein  ober  3tum,  je  nacpbem  ber  ©efdjmad  ber  Omelette  fitfj  ober  attberg 
fein  foU.  Sic  (Sier  merben,  mit  etmag  SuMatnup,  Pfeffer  unb  Saig,  gut  ge= 
fcplagett,  bann  tput  matt  ba§  23rob  bagu,  rüprt  aber  immer  fort  (fonft  mirb  bie 
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Omelette  brödtid),)  Bereitet  eine  fjeifje  ^Bratpfanne  mit  Butter  unb  tt)ut  bie 
Omelette  herein.  $)icm  tä^t  fie  auf  einer  (Seite  gut  gar  merben,  fippt  fie  bann 
auf  einer  Sdjüffet  um  unb  faltet  fie  hoppelt.  Srodener  Sdjmammfudjen,  gerie= 
Beiter  ^toieBadE  ober  fü^er  Shidjen  lann  and)  ftattSBrob  genommen  merben,  menn 
bie  Omelette  füjj  fein  foE;  man  ftreut  bann  meinen  ,8uder  baritber  unb  üerprt 
mit  ®tümpdjen  ©etee.  Setjr  gut  pm  üftadjtifd). 

Srob=Ometette  3to.  2. 

©ine  Sfjeetaffe  noE  EEitdj  mirb  pm  Itodjen  gebraut,  bann  giefft  man  fie  über 
eine  5£tjeetaffe  ooE  SBrobfrumen  unb  täfjt  e§  einige  SEftinuten  ftefjen.  9Jtan  Bricht 
nun  fedj§  ©ier  in  eine  Sdjiiffet  unb  rüijrt  fie  (aber  nidjt  gefdjtagen)  big  fie  gut 
gemifdjt  finb,  tb)ut  bann  9)titdj  unb  S3rob  unb  etmag  Pfeffer  unb  Saig  bap, 
mengt  Meg  gut  pfammen  unb  giefjt  eg  in  eine  fjeifje  ^Bratpfanne,  in  metdjer  ein 
großer  Söffet  üoE  Butter  pm  ®od)en  gefommen  ift.  2)ie  Ometette  mirb  tang= 
fam  auf  einer  Seite  Braun  gebraten,  bann  in  Stüde  gefdpitten,  umgebretjt  unb 
auf  ber  attbern  Seite  ebenfaEg  Braun  gebraten;  bann  tjeifj  aufgetifdjt. 

©rader=Ometette  fann  gemadjt  merben.  inbern  man  gmei  ober  brei  ©rader 
an  SteEe  beg  SBrobeg  nimmt. 

©etmdene  Ometette. 

$ag  Söeifje  ober  ©etbe  üon  oier  ober  fedjg  ©iern  mirb,  jebeg  aEein,  gefd)ta= 
gen.  $u  bem  ©etben  tfjut  man  eine  fteiueStaffe  Eftitd),  einen  ©jjlöffet  üoEHEeljt 
ober  ÜEtaigftärfe,  einen  Slljeetöffet  üoE  SBadputüer,  einen  fjatben  Sljeetöffet  ooE 
Sat^  unb  ptetjt  bag  gefdjtagene  ©imeif3.  £)iefeg  mirb  in  mit  23utter  Beftridje= 
neu  SBtedjteEern  eine  tjatbe  Stunbe  in  bem  SBadofen  gebaden.  ©g  muff  fofort 
aufgetragen  merben,  benn  eg  fäEt  teidjt  pfammen. 

Ometette'Soiiffte. 

£)ie  Dotter  non  üier  ©iern  merben  gefcf)tagen  unb  mit  einem  Stjeetöffet  üoE 
Efteljt,  brei  ©fjtöffet  öoE  ^uder  unb  etrnag  Satg  gemifdjt.  SJtan  fann  audj 
©itronen  ober  irgettb  gemünfdjteti  ©efdjmad  pgeben.  2)ag  Söeifje  ooit  fedjg  ©iern 
mirb  p fteifem  Sdjaum  gefdjtagen,  mit  bem  ©etben  gemifdjt  unb  bie  SJtifdjung  in 
eine  mit  $ett  ober  SButter  beftridjene  Pfanne  ober  Sdjüffet  getrau  unb  in  einem 
tjeijjen  SBadofen  gebaden.  SBenn  eg  gut  anfgegaugen  unb  oben  auf  fjeE  gebräunt 
ift,  ift  ß fertig.  üEtan  roEt  eg  in  ein  marmeg  ©efdjirr,  ftreut  geputüerten  guder 
barüber  unb  fe|t  eg  auf  ben  £ifd). 

9tum*£)metette. 

©in  fteineg  Stüd  Sdjmatä  mirb  in  bie  Pfanne  gelegt  unb  einige  üEtinuten 
Qefodjt,  bann  fjerauggenommen  unb  bie  Pfanne  mit  einem  £ud)  troden  gemifdjt 
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intb  etit  §4ueite§  Studien  Sdjmatg  f)ereiugett)an.  Sftan  bricht  brei  ©ier,  t^ut 
fie  in  eine  Sdjüffel  nnb  fdjlägt  fie  tüdjtig  mit  einer  ©abel.  $e  tanger  fie  gefd)la= 
gen  merben,  be[to  leichter  mirb  bie  Omelette,  ©in  Slfeetöffel  üott  SJiitd)  mirb 
fjereingerütjrt  nnb  bie  ©ier  big  auf  beit  leiden  Slugenbtid  gefc^tagen.  üftait  tfjnt 
fte  nun  in  bie  Pfanne,  meldje  auf  einem  tjeiffen  $euer  fein  fottte.  äöenn  fie  fid) 
nun  üerbiden,  rüdt  man  bie  Pfanne  öon  bent  fjeiffeften  Stjeil  beg  Ofettg  meg. 
Sttan  tann  ein  Keffer  unter  bie  Omelette  fteden,  bamit  fie  nidjt  anttebt.  SBenn 
fie  in  ber  Sttitte  giemtid)  feft  ift,  tippt  man  bie  Pfanne  nnb  faltet  bie  Omelette 
mtb,  nad)bem  fie  etmag  gebräunt,  mirft  man  fie  leidjt  auf  einen  tjeifjen  Seiler. 
SJtan  ftreut  nun  gepuloerteit  $uder  barüber  uttb  bräunt  biefeit  in  Streifen  mit 
einer  glüljettben  eifertteit  Stange.  Söentt  fie  gunt  Stuftragen  fertig  ift,  giejft 
man  ein  ©tag  üolt  Jamaica  Stum  barauf  uttb  giinbet  ifjtt  an,  mirft  mit  einem 
Söffet  ben  brenneitben  Stunt  über  bie  Omelette  nnb  löfdft  nun  bag  fetter.  Saig 
mit  ben  ©iern  gemifdjt  üerljinbert,  bag  gettügenbe  Slufgefjen  ber  Omelette* 


Brlrötr  Butterbrote» 

(Sandwiches.) 

6djtnfen=25itttevbrüb. 

(Sine  lja(be  Saffe  SSuttcr,  ein  ©^töffet  üott  ©enf,  ein  (Sfj(öffe(  üott  ©a(atö(, 
etmaS  rotier  ober  meiner  fßfeffer,  ©a(j  nnb  ein  (Sige(b.  Sie  Mutier  mirb  p 
Sftafjm  gerieben,  bie  onberen  S3eftanbtf)eiie  bap  getfjan  nnb  baS  @an£e  gut 
gemifdjt.  Saun  t(jut  man  genug  gemachten  ©djinfen  herein,  um  eS  bid  p madjen 
nnb  ftreidjt  es  pifdjen  §mei  büitne  ©djeiben  25rob.  9ftan  fann  aud),  anftatt  beS 
@a(atö(S,  gefdjmoUene  Butter  gebraudjen. 

©djinfen^tttterörob,  einfach 

SDtan  fdjneibet  bie  Prüfte  üon  bünnen  ©Reiben  25rob,  ftreidjt  Butter  barauf 
nnb  (egt  pifdjen  jebe  pei  einige  büntte  ©Quitte  üon  faftem,  gefodjten  ©djinfen, 
SBenn  gemünfdjt,  fann  man  etmaS  ©enf  auf  baS  fjleifcfj  tfjun. 

25tüterbrob  mit  #üjtterfleiftfj. 

9ftan  tfjut  gefodjteS  ober  gebratenes  $üfjnerf(eifd)  in  eine  Pfanne  mit  genug 
$,(eifdjbrü(je,  Söaffer  ober  (ftafm,  nnt  eS  aufpmeidjen;  tfjut  ein  ©tiid  Butter  nnb 
etmaS  Pfeffer  ba§it  nnb  bearbeitet  eS,  mä()renb  eS  fjetjj  mirb,  bis  eS  beinahe  rnie 
ein  Seig  mirb.  Sann  (äfjt  man  es  auf  einem  Setter  abfüfjten.  9Jtit  biefem 
merben  bie  SSutterbrobe  belegt. 

©arötnen|j3ntterbrobe. 

Ser  ^nf)ött  üon  p>ei  S5ücf)fen  mit  ©arbineit  mirb  in  fjeifjeS  Söaffer  getrau, 
nadjbem  erft  atteS  De(  baoon  abgelaufen  ift.  $it  menigen  Minuten  merben  bie 
©arbinen  üon  bem  fjett  befreit.  TOan  giefjt  bann  baS  SBaffer  ab  nnb  trodnet 
bie  fjifdje  in  einem  Sud),  fdjabt  bie  feinte  ab  nnb  ^erflögt  bie  $ifd)e  in  einem 
Dörfer  p einem  Seig;  bap  tfjut  man  nun  Pfeffer,  ©a(§  nnb  ((eine  ©tüddjen 
grünen  ©a(at  nnb  ftreidjt  eS  bann  auf  baS  SSutterbrob.  Ser  ©a(at  üerbeffert 
ben  ©efdjmad  ber  ©arbinen  fefjr  bebeittenb.  9ftan  fann  auc£j  bie  ©arbinen  fein 
(jaden,  einige  Sropfen  (Eitronenfaft  baranf  briiden  unb  bann  auf-  23utterbrobe 
(egen. 
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belegte  23utterbrobe. 


Sh‘effe=23utterbrob. 

©tma§  23runnenfrefje  mirb  reingemafdjen  uttb  auf  einem  ^ucfje  abgetrotfnet, 
bi§  alle  $eud)tigfeit  herauSgeprefit  ift.  SDamt  mifdfjt  man  fie  mit  fein  gefiactten, 
hart  gefönten  ©iern  nnb  tlfut  Pfeffer  unb  ©atz  bazu.  $on  attgebadenem  25rob 
unb  frifd^er  SButter  macht  man  §tuei  3)u|enb  23ntterbrobe,  fdjneibet  bie  treffe  in 
Keine  ©tüddjen,  entfernt  bie  (Stengel  unb  tfjut  fie  banu  mit  etmaS  (Sitronenfaft 
auf  bie  Söntterbrobe,  prefgt  fie  feft  gufammen  unb  fcf^neibet  fie  in  Keine  ©tüde 
otjne  Trufte. — Nantasket  Beach. 

§tet=$ntferbrüb. 

Wan  tocf)t  mehrere  frifdje  (Sier  hart,  fdjtteibet  fie  in  ziem tid)  bünne  (Scheiben 
unb  legt  fie  auf  SSutterbrobe,  metdje  fo  büun  mie  rnögtid)  gefdjnitten  finb.  @e= 
toitr^t  mit  Pfeffer,  ©atz  unb  ÜftuStatnufj.  $ür  ^ßic^ücS  nnb  Reifen  finb  biefe 
üiet  beffer  at§  getagte  (£ier  au  naturel. 

SSuticrbrob  mit  (EljamfiipoitS. 

fRinberpngen  unb  getobte  ©chmöntme  merben  zufamnten  getjadt,  etmaS  ©enf 
Zugett)an  unb  auf  S3utterbrob  geftridfen. 

Mfe*35utterbvo&. 

SDiefeS  ift  ausgezeichnet  unb  fet)r  teid)t  zu  bereiten.  9ftan  nimmt  ein  hart 
getodfteS  ©i,  ein  oiertet  ipfunb  gemöhntidjen  ®äfe,  gerieben,  einen  bjatbert  £t)ee= 
löffet  üott  ©alz,  einen  h^ben  ^t;eelöffet  üott  Pfeffer,  einen  halben  S^heetöffet  üott 
©enf,  einen  ©jztöffet  üott  gefdjmotzene  Butter  unb  einen  Grfjtöffet  üott  (£ffig  ober 
fatteS  StBaffer.  SDaS  (Mbe  beS  (SieS  mirb  in  eine  Keine  ©djüffet  gekrümelt,  bie 
Butter  bazu  gethan  nnb  mit  einem  Söffet  glatt  gemixt,  bann  ©atz,  Pfeffer, 
©enf  unb  ®äfe  zugegeben  nnb  2ttteS  gut  gemifdjt.  9Ktn  tömmt  ber  (S^töffet  üott 
©ffig  bazn,  bamit  baS  ®anze  bie  richtige  Sddftheit  befömmt.  SDZart  lann  audj 
Söaffer  anftatt  @ffig  nehmen,  SDiefeS  mirb  zmifdjen  zmei  SBedeit  ober  ©tiiden 
^afertuchen  geftridfen  unb  es  giebt  teilt  beffereS  SSutterbrob.  Manche  münfdjett 
es  nicht  fo  ftarf  gemürzt.  bem  f^atte  miirzt  man  ttad)  ©efdjmad. 


Unter  allen  gesitteten  Golfern  ift  Vrob  ein  unentbehrliches  üftahrungSmittel 
geworben  nnb  gwar  mit  !Hec^tr  beim  eS  ift  an  fid)  attein  ein  üodftänbiger  2ebenS= 
erholter.  Ser  lieber,  bie  Stärfe  nnb  ber  Zwfer,  bie  eS  enthält,  repräfentiren 
Sauer=,  2Saffer=  nnb  ®ohlenftoff,  welche  bie  erljaltenben  Kräfte  beS  *ßflangen= 
nnb  Sl)ierreid)S  ergeben.  Sa  eS  fein  einziges  SebenSmittel  giebt,  welches  einen 
fo  großen  Sljetl  nnferer  täglichen  Nahrung  auSmadjt,  wie  Vrob,  fo  famt  feine 
©efdjidlichfeit  in  ber  Zubereitung  anberer  Artifel  ben  Mangel  an  ®emttnih  in 
ber  Zubereitung  üon  gutem,  gefunben  unb  fd)madf)aften  Vrob  erfe|en.  ©in 
wenig  Aufmerffamfeit  wirb  irgenb  Zemanb  befähigen,  bie  Sheorie  beS  Vrob= 
badenS  gu  begreifen,  unb  wenn  bei  ber  Ausführung  mit  Vorfid)t  gu  Söerfe  ge= 
gangen  wirb,  famt  ber  ©rfolg  nicht  auSbleiben. 

Allgemeine  Aegcln. 

SaS  erfte  ©rforberniff,  um  gutes,  nahrhaftes  Vrob  herällfteUeu,  ift,  bie 
größte  Dteiulidjfeit  gu  beachten,  baS  Aädffte  ift  bie  gute  Vefdjaffenheit  aller  Zu- 
tfaten,  bie  gebraucht  werben,  unb  gu  biefent  muh  man  Sorgfalt  unb  Aufmerffam= 
feit  währenb  beS  gangen  Verfahrens  gebrauchen.  Veirn  Vrobbacfen  muh  man 
immer  Saig  gebrauchen,  nicht  allein  wegen  beS  ©efdjmacfeS,  fonbern  weil  eS  ben 
rohen,  faben  Zuftanb  beS  EftehlS  gerftört  unb  ben  Seig  beffer  gitm  Ähren  bringt. 

Sßenn  baS  Vrob  mit  SLftild)  gubereitet  wirb,  follte  bie  9Jtild)  erft  gefocht  fein 
— nicht  einfad)  gebrüht,  fonbern  über  t)dhe3  SBaffer  gum  Siebepunft  gebracht 
Werben  — nnb  bann  bei  Seite  geftellt,  bis  fie  fühl  genug  geworben  ift,  um  mit 
bem  SRehl  gu  üermifdjen.  SSenn  bie  9ttildj  einfad)  h^h  gemacht  wirb,  fo  wirb 
baS  Vrob  im  Aufgehen  leicht  fauer  Werben,  aber  baS  fann  nicht  ber  fjfalt  fein, 
Wenn  bie  9Jftld)  guerft  gefocht  würbe.  9Mit  fott  alfo  bie  SOZilch  grünblich  fieben 
unb  fie  gebrauchen,  Wenn  fie  bie  SBärme  Don  Vlitt  noch  befijjt. 

SaS  Vrob  wirb  fd)wer,  wenn  man  nicht  genug  $efe  nimmt  unb  bem  Seig 
nid)t  Zeit  genug  gönnt,  um  üöttig  aufgitget)en. 

Sie  $efe  muh  gut  unb  frifd)  fein,  Wenn  baS  Vrob  gart  unb  terbaulid)  fein 
fott.  Anftatt  einer  weinigen  ©ährung  öerurfacht  alte  ,£>efe  eine  fäiterlidfe  ©äh- 
rung,  bie  bem  Vrob  einen  unangenehmen  Veigefdjmad  berieft.  ©ine  bürftige, 
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büune  |jefe  oerurfacßt  eine  mtüodfommene  (Säßrung  unb  bie  f^olge  ift  ein  fcßtoereg, 
unüerbaulicße§  Saib  $rob. 

SBemt  man  ben  Steig  übergeben  läßt,  — ober  trenn  ber  richtige  .geitpuntt  ge= 
fommen  ift,  nnt  ben  ^eig  gu  mifcßen  ober  gu  fneten,  unb  biefer  toirb  üerfäumt, — 
fo  toirb  ßöcßfttoaßrfcßeinlicß  bei  toarmem  SBetter  faure§  23rob  bie  $olge  fein,  bocß 
auf  ade  O’ätte  toirb  fdjlecßte§  S3rob  folgen.  SDie  ©üte  toirb  and)  gefäßrbet,  toenn 
man  ben  Steig  fo  in  bie  9?äße  be3  $euer§  ftedt,  baß  ein  Stßeil  baüon  ßeiß  toirb; 
eine  ebenmäßige  SBärme  ift  nötßig,  um  bie  richtige  nnb  öodftänbige  ©äßrung 
ßergitfteden.  Sind)  toirb  fdjtoere§  Sörob  bie  f^olge  fein,  toenn  ber  Steig  p feft 
gemacht  toirb,  unb  ßauptfädjlicß  int  hinter,  toenn  ber  Xeig  p oiet  abfüßlt. 

©in  ficßere§  bittet,  ben  Steig  p üerberbett,  ift  ba§,  ißtt  ßalb  fertig  fteßen  unb 
ißtt  erfatten  p taffen.  2>ie  anbertt  Urfadjett,  bie  oft  ba§  SdUßlingett  be§  !örobe§ 
oerurfadjen,  fittb:  SDer©ebraud)  oon  alter  ober  gefronter  |>efe,  ober  mennbiefetbe 
bttrd)  ßeiße  glüffigteit  oerbrüßt  toirb. 

SDie  getoößnlidje  dtegelbeim  SBrobbarfen  ift  bie,  baß  ber  SBadofett  gientlid)  ßeiß 
ift,  nnb  bie  £jiße  fod  georbnet  ober  regutirt fein,  baß biefetbe  in  ben  Steig  bringt, 
oßtte  ba§  Sleußere  ßart  p ntad)en.  2)ie  23adofetttßüre  fod  man  nicßt  öffnen,  nad)= 
bem  ba§  23rob  barin  ift,  bi§  ber  £eig  eine  getoiffe  fpärte  ertangl  ßat.  2)er  ^u= 
tritt  Oon  fitßler  Suft  oerurfacßt  eine  nadjtßeilige  SBirfuttg  auf  ba§  S3rob. 

Uttgefäßr  nad)  fünfgeßn  Ginnten  fodte  ber  Steig  aufgeßen,  unb  ba§  33rob 
anfangen  fid)  ein  menig  p bräunen.  Stftan  badt  ba§  23rob  oon  fünfzig  Minuten 
bi§  p einer  @titnbe;  braun  fod  e§  fein,  nicßt  fcßtoarg=  ober  toeißbraun,  fonbern 
e§  fod  eine  fdjötte  bräune  über  uttb  über  ßaben,  toenn  e§  gut  gebaden  ift.  §at  man 
ba§  S5rob  fertig  gebaden,  fod  man  e§  gleid)  au§  ben  Pfannen  neßnteit  unb  e3  au 
bie  frifdje  ßuft  feßen,  baß  bie  fünfte,  bie  fid)  gebitbet  ßaben,  gut  entmeidjen  tonnen. 

Sftan  läßt  ba§  23rob  nie  in  ben  Pfannen  ober  auf  einem  Sanitenßolgtifcß  lie= 
gen,  ba  e§>  ben  ©erud)  be§  |)olge§  in  fid)  aufnimmt.  SBenn  man  Prüften  üor= 
gießt,  bie  fnu§perid)  ober  röfd)  fittb,  toirb  ba§  25rob  nacß  bem  23aden  nicßt  einge= 
ioidclt.  Slberbei  bem  SSrob  biegarte,  toeicße,  toaffetäßnlicße  Trufte  ßergufteden, 
bie  fo  SBicIe  üorgießett,  muß  man  e§,  toäßrenb  e§  nod)  ßeiß  ift,  in  „SSrobtiidjer" 
eintoidetu.  äöemt  bie  SBrobe  ertattet  fittb,  betoaßrt  man  fie  in  irbetteit  Stopfen 
auf;  ba§  Stitcß  toirb  entfernt,  ba  e§  $eud)tigfeit  angießt  unb  bem  23'robe  einen 
unattgeneßmeu  ©efcßmad  nnb  ©erucß  oerteißt.  SDer  £opf  fod  gut  bebedt  fein 
unb  oon  Sörobfrumen  unb  altem  SSrob  fauber  gereinigt  unb  geßalten  toerben.  fte* 
ben  gtoeiten  ober  britten  £ag  fod  ber  Stopf  au^gebrüßt  unb  oorfid)tig  getrodnet 
toerben.  ©robe§  Stifcßleiiten,  eine  uttb  eine  ßalbe  warb  oieredig,  giebt  bie  befteit 
„SBrobtüdjer" ; matt  fodte  immer  genug  baüon  in  SBereitfcßaft  ßabett  unb  fie  gu 
feinem  anberett  $toed  gebraucßen. 
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Mittige  Seute  gebrauten  ftebenbe^  SSaffer,  um  SSet^enbrob  fjerpfteEen;  in 
biefern  $aE  foEte  man  baS  3)iel)l  brüten  itnb  bann  füfjl  merben  taffen,  efje  man 
bie  |jefe  bap  giebt.  darauf  falrt  man  fort  mie  oben  angebeutet.  Solches  33rob 
f)ält  fitf)  im  (Sommer  üiel  länger  frifd;  als  auf  bie  gemöf)nlid)e  Strt  unb  SBeife 
pbereitet. 

Selbftbereitete  |jefe  toirb  gemöfjttlid)  alter  aitberen  üorgepgen.  Die  ^3re^= 
fjefe,  bie  man  jept  in  alten  Spegereitjanblungen  traben  tarnt,  giebt  ein  feinet,  Ieidj= 
teS  unb  gutes  33rob;  man  famt  es  jeben  Dag  frifcf)  tjaben,  ba  es  leidjt  fjerp= 
ftelten  ift.  , 

Beijenbrob. 

Eftan  fiebt  baS  äReffl  tit  eine  groffe  Vrobpfaitite  ober  Scfuffel  unb  ntadjt  eine 
Vertiefung  in  bie  Sftitte  beS  EftepleS;  man  giebt  bie  $efe  bap  in  bem  Verfjältnift 
üon  einer  falben  Dfjectaffe  üoE  $efe  p pei  Guart  9ttefjl,  rüfjrt  bie  $efe  leidjt 
um  unb  gie^t,  toenn  int  Sommer,  falte,  unb  meint  im  SBinter,  marnte  SDZitct)  ober 
SBaffer  bap.  ©ebraudjt  man  Söaffer  pm  Slumeugen,  fo  fottte  ein  Stüd  SSutter 
in  ©röfje  eines  ©ieS  bamit  üerfdjmolgen  fein;  aber  gebraust  man  SDüldj,  bann 
ift  bie  Vutter  überftiiffig.  SOlan  rüfjrt  bie  Vutfjaten  leidjt  bitrdjeinartber,  ge= 
braucht  aber  nidjt  all  baS  $D?ef)l,  bebedt  bie  Sdjüffel  mit  einem  bicfen  |janbtifdje 
unb  ftettt  fie,  menit  im  Sßinter,  an  einen  marinen  Drt  pm  Sfufgeljeit.  DiefcS 
nennt  man  baS  Vrob  an  fetten  ober  an  rühren.  $n  t Sommer  mirb 
baS  33rob  nidjt  SlbettbS  angeriifjrt.  Des  Borgens  giebt  man  einen  Teelöffel 
üoESalg  p,  mengt  all  baS  Stteffl,  meines  in  ber  Pfanne  blieb,  bap  unb  fnetet 
eStüdjtig.  Darauf  läfjt  man  beit  Deig  micber  §mei  Stuubeit  fteljeu,  bis  er  leidjt 
gemorben  ift,  morauf  man  itjn  auf  baS  Vadbrett  nimmt  unb  iljit  gehörig  fnetet, 
fo  menig  Sfteljl  als  möglidj  üermenbettb.  SBenit  her  Deig  elaftifcfj  ift,  formt  mau 
Vrobe  nnb  legt  biefelbeit  in  Vadpfaunen.  Die  Vrobe  füllten  bie  Pfannen  Ijalb 
füllen  unb  aufgeljeit,  bis  fie  bie  hoppelte  £)ölje  erreicht  Ijaben.  SBeun  baS  ßaib 
bereit  ift,  in  beit  Df  eit  geftellt  p merben,  foll  ber  Vacfofeit  auch  bereit  fein,  baS 
33rob  p empfangen.  Der  Ofen  foE  fjeift  genug  fein,  um  einen  Dfjeelöffel  üoE 
3ftel)l  in  fünf  EJänttfen  p bräunen.  Die  |)ipe  im  Vadofeit  muff  unten  ftärfer 
fein  als  oben;  baS  Steuer  muff  man  fo  ridjteit,  baff  mau  baS  33rob  fertig  badt, 
opne  mieber  nadjpfüEen.  Sftau  täfst  bie  Saibe  sefjn  bis  füuf§ef)n  Minuten  ftefjen, 
befticfjt  fie  brei  bis  üiermal  mit  einer  ©abel  unb  bacft  fie  in  einem  fjeifjen  3Sacf= 
ofen  üon  fünfunbüier§ig  Minuten  bis  p einer  Stunbe.  SBemt  man  biefe  Ve= 
geln  befolgt,  befommt  man  gutes,  jarteS  unb  gefunbeS  33rob.  SoEte  burdj 
irgenb  einen  her  Deig  fauer  merben,  epe  mau  ifjit  bereit  fjat  für  ben  Ofen, 
fo  faitn  bicfeS  berichtigt  merben  burcf)  bie  Vermeubuug  üott  ein  menig  trodenem 
hoppelt  fofjleitfaitren  Patron;  hoch  mufj  man  bctt  Deig  nad)  @ebraudj  beffelbeit 
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fetjr  lange  fneten,  nm  baS  Patron  gleidjutäfjig  p bertfieilen.  33rob  ift  immer 
beffer,  menn  eS  ben  natürliJln  Sßolffgefdjmad  befifct  ofpe  baS  ©oba;  bod;  fod 
man  nie  faureS  33rob  effen,  menn  man  gefnnb  bleiben  min.  3um  21ufbemal)ren 
beS  33robeS  oermenbet  man  einen  35ted)faften  ober  einen  großen  irbenen  Sopf, 
ber  gut  öerfdjloffen  merben  fann,  ber  jeben  Sag  ober  jeben  anberen  Sag  auSge= 
mifdjt  unb  einmal  in  ber  äöodje  au§gebrüt)t  unb  in  ber  ©onne  getrodnet  mirb. 

Sßrejjljefen*23rob. 

p|an  gebrannt  für  pei  Saib  33rob  brei  Quart  gefiebteS  beinahe  ein 

Quart  marmeS  SBaffer,  einen  flauen  (Sfjlöffel  ooll  ©al§  unb  eine  Hnge  ^rejjljefe. 
Sftan  löft  bie  £efe  in  einem  *ßint  laumarmen  SBaffer  auf,  rüljrt  genügenb  3M)1 
hinein,  um  einen  fteifen  Seig  p machen.  Sarauf  mirb  baS  ©efäfj,  meldjeS  ben 
Seig  enthält,  mit  einem  biden,  gefalteten  Sud)  bebedt  unb  an  einen  marmen  Qrt 
pm  Slufgeljen  geftettt.  äöenn  bie  SBärme  eine  ridjtige  ift,  fo  ift  ber  Seig  in  einer 
fjalben  ©tunbe  leidjt  unb  fdjmammig.  Samt  rüljrt  man  baS  in  menig  lan= 
marmern  SBaffer  aufgelöfte  ©alg  in  ben  Seig,  fügt  baS  übrige  ttftef)!  tjinp  unb 
genügenb  marmeS  SBaffer,  um  ben  Seig  fteif  genug  pm  kneten  p Ijaben.  SJtan 
fnetet  ooit  fünf  bis  geljn  Minuten,  tfjeilt  bie  StRaffe  in  Saibe,  fnetet  jeben  Stjeil 
nodjmal  unb  legt  fie  bann  in  mit  33utter  beftridjeite  331ed)pfannen.  9Jtan  ftettt 
fie  mieber  an  einen  marmen  Qrt,  bebedt  mit  einem  hoppelt  gefalteten  Sud),  bis 
fie  fo  aufgegangen  finb,  bafj  fie  bie  hoppelte  ^ölje  erreicht  Ijaben;  bann  badt  man 
baS  33rob  mie  jebeS  anbere.  SiefeS  35rob  l)at  ben  33orpg  über  baS  mit  felbft» 
angeftellter  $efe,  inbem  eS  innerhalb  brei  ©tunben  bereits  fertig  ift,  mätjrenb  baS' 
anbere  üon  pölf  bis  üierjeljn  ©tunben  nimmt. 

Sclbftaitgcfetjte  ober  $uljaufebcreitctc  0efc. 

SDtan  fodjt  fed)S  grofje  Kartoffeln  in  brei  fßint  Sßaffer,  binbet  eine  ^aitböoll 
öont  beften  £>opfen  in  ein  bauntmolleneS  ©äddjeit  unb  lodjt  eS  mit  ben  Kartoffeln. 
Senn  biefeS  böttig  getobt  ift,  pt)t  ober  feibjt  man  baS  Söaffer  auf  genügenb 
StJiefjl,  um  einen  bümten  Seig  p machen.  90la|t  ftettt  biefen  auf  ben  Qfen  unb 
brütjt  ifjn  genug,  um  baS  ÜFtefjl  p fodjen.  (SiefeS  33erfa|ren  ertjätt  Die  liefe 
länger.)  9ttan  entfernt  ben  Seig  oom  gfeuer  unb  giebt,  menn  er  fütjt  genug  ift, 
bie  Kartoffeln  gerbrüdt  bap,  audj  giebt  man  eine  Ijatbe  Saffe  guder,  einen  Ijalben 
©fjtöffet  üoH  $ngmer,.  pei  üon  ©al§  unb  eine  Sfjeetaffe  üoll  liefe  bap.  ÜRau 
ftettt  ben  Seig  an  einen  marmen  ^la|,  bis  er  böllig  aufgegangen  ift.  SiefeS  ift 
je|t  liefe  gemorben.  Sann  bringt  man  fie  in  einen  meitfjalfigen  Krug,  oerlorlt 
itjn  gut  unb  ftettt  ifjn  an  einen  litljlen  Qrt.  (Stje  bie  liefe  in  ben  Krug  fomntt, 
fod  berfelbe  guSgebrüljt  merben.  33ier  Saib  33rob  lönuen  mit  einer  breioiertel 
Kaffeetaffe  ooll  biefer  liefe  gemadjt  merben. 
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ttniibertrepcße  §efe. 

9ftatt  fodjt  in  üier  Ouart  Söaffer  gmei  linken  Dom  beften  Hopfen  eine  ßatbe 
©tunbe,  feißt  bieg  nnb  läßt  bie  fpiffigfeit  abfüjjfen,  big  fie  bie  S&ärnte  üon  gang 
frifcfjer  SDütdj  jnocß  befißt.  3Ran  bringt  fie  in  einen  irbenen  9?aßf  nnb  giebt  eine 
ßatbe  Saffe  üott  ©alg,  eben  foüiet  braunen  ^ntfer  bagu,  üermifcßt  eilt  Duart 
Sßeßl  mit  ber  $tüffigfeit,  üermengt  Sttteg  gut  mit  einanber  mtb  läßt  bie  SCRaffe 
fteßen  big  gum  brittfotgenben  Sage.  Samt  giebt  man  fecf)§  mittelgroße  ®ar= 
toffetn  bagu,  bie  gefodjt  nnb  bxtrcb)  einen  Surdjfcßtag  gebrfidt  mürben.  SCRatt  läßt 
bieg  mieber  einen  Sag  fteßen.  Sarauf  mirb  bie  StRaffe  burcßgefeißt,  auf  $tafd)en 
gezogen  nnb  bie  «fpefe  ift  ginn  ©ebraucß  fertig.  Söäßtenb  bie  $efe  gubereitet 
mirb,  muß  fie  itt  ber  SRäbje  beg  ffeuerg  fteßen  nnb  ßäufig  umgeriißrt  merbett. 
©in  35ortßeil,  ben  biefe  |>efe  ßat,  ift  bie  freimütige  ober  fetbfitßätige  ©äßrung; 
man  gebraucht  nicßt  bie  $ütfe  üon  alter ' $efe,  biefe  ßeroor  51t  bringen.  2Bemt 
bie  nötßige  33orficßt  angemanbt  mirb,  mäßrenb  fie  in  ber  ©cßüffet  gur  ftarfen 
@äßrung  fommt,  fanh  fie  gteid)  gut  üertorlt  merben.  9Ran  bemaßrt  fie  immer 
an  einem  fußten  fßtaße  auf.  (£ße  man  fie  gebraucht,  fott  fie  tüdjtig  gcfdjüttett 
merben.  Sie  §efe  mirb  ficß  gmei  SOlottate  ßatten,  meint  fie  fußt  fteßt  mtb  gegen 
bag  (£itbe  mirb  fie  immer  nodj  beffer.  SJtan  gebraudjt  mtgefäßr  biefetbe  ÜDiaffe 
mie  üon  anberer  |jefe. 

©etrodnete  .§efe.  (Yeast  Cakes.) 

SO^an  bereitet  eine  Pfanne  oott  „felbftangemengte"  fiefe  mtb  in  biefe  fnetet 
man  fo  üiet  SCRaigmeßt,  bag  erft  gefiebt  mtb  gctrodnet  mirb,  baß  man  bie  SCRaffe 
gut  fneten,  augrotten  nnb  in  Steine  ^ttcßett  fcßneibeh  ober  gerbreSn  fattn.  hierauf 
mirb  fie  an  einem  fdjättigen  ißtaße  auggebreitet  mtb  oöttig  getrodnet.  SRait  be= 
maßre  fie  auf  an  einem  trodeneit  Ort.  Söenn  man  fßreßßefe  teicßt  befommen 
famt,  ift  eg  üiet  billiger  mtb  bequemer,  fotcße  31t  gebrauchen  atg  fetbft  metdje  511 
macßen.  @g  erfßart  ^eit  mtb  üiet  SORtße.  fjaft  ade  ©pegereißänbter  ßaben  bie= 
fetbe.  ©ie  mirb  ißnen  tägtid)  gang  frifcß  geliefert. 

©p  getriebetteg  35rob. 

Söäßrenb  man  SDiorgettg  bag  $rüßftüd  gubereitet  mtb  fobatb  ber  Sßeefeffet 
gefocßt  ßat,  nimmt  mau  einen  btecßernen  Ctnartbetßer  ober  eilten  irbenen  £tuart= 
■äftitcßfrug,  brüßt  ißtt  attg  ttnb  füllt  ißn  ein  brütet  oott  SSaffer,  fo  marm,  baß  man 
nocß  ben  Ringer  ßineiit  fteden  fann.  £>iergu  fügt  man  einen  Sßeetöffet  üott  ©atg, 
eine  ^3rife  braunen  guder  nnb  grobeg  StReßt  genug,  um  einen  Seig  gtt  macßen, 
ber  bie  Sidigfeit  üon  fpfannfucßenteig  ßat.  SRan  feßt  ben  33ed)er  famrnt  bent 
Söffet  in  ein  üerfcßließbareg  ©efäß,  melcßeg  ßatb  üott  ßeißen  aber  nidjt  fodfenben 
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SBaffer  ift.  Der  SBärmegrab  muff  ein  egaler  fein.  9ftan  giebt  einen  Dfjeetöffef 
ooE  9Jief)I  ein=  ober  gnoeimat  baju  mäfjrenb  ber  $ortfcf)reitung  ber  ©afjrung. 
$nnerf)afb  fünf  ©tuttben  foEte  bie  $efe  bie  ©JEffet  gang  füEen.  Da§  ERetjt 
fiebt  man  in  eine  Vadpfattne  hinein,  ntadjt  eine  fleine  Vertiefung  in  bie  Stritte 
unb  fcfjüttet  bie  $efe  fjinein.  -JRan  t)at  in  Vereitfdjaft  einen  ®rug  Warmer 
wetdje  gefaben  ift,  ober  and)  ÜRitd)  unb  Söaffer,  aber  ni  djt  ju  fjeiff,  weil  fie  fonft 
bie  ^efenteime  üerbriitjt,  unb  rütjrt  2lEe§  jufammen  fo  gefdfwinb  al§  mögtfe  in 
eine  breiartige  äßaffe  oermittetft  eines  SöffetS.  Der  Deig  mirb  gut  jugebecft  unb 
eine  ©tunbe  au  einen  warmen  Drt  gefteEt.  darauf  fnetet  man  ilfn  unb  formt 
Vrobe  barau§,  immer  genug  9JM)l  fjineinwirfenb,  um  bie  richtige  fjeftigfeit  f)er= 
pfteEen.  SCRan  bringt  fie  in  toarme,  gut  beftridjene  Pfannen,  bebedt  beit  Deig 
forgfättig  unb  lägt  if)n  ftefjen,  bi3  er  gut  anfgegangen  ift.  ERatt  fept  bie  Vrobe 
in  einen  Vadofen,  in  bent  bie  f)i|e  gleidjittäffig  ift  ititb  mettn  fie  gebadett  finb, 
läfft  man  ben  fjeiffen  Dampf  entweichen,  midett  fie  in  feuchte  Düdfer  unb  bemafjrt 
fie  auf  in  fteinernen  Stopfen,  bi§  fie  gebraudjt  werben.  Vu  Veiten  nuferer  ©rofc 
mütter  trug  biefeS  Vrob  ben  SpreiS  bation,  weit  man  e§  fo  gefuttb  unb  angeuefjm 
fattb.  tiefes  Vrob  beburfte  and)  feiner  angemadjten  |jefe,  um  e§  ^ergnfteEen. 

Wob  mit  fTOipefe. 

Den  Dag,  efje  man  baden  wiE,  nimmt  man  9Jhttag§  eine  fjalbe  Daffe  9JlaiS= 
mefjt,  fcfjüttet  barüber  genug  fodjenb  fjeijje  SMcfj,  um  einen  Steig  fjerjufteEen, 
ber  bie  Dide  eines  SßfannfudjenteigeS  fjat.  %Ra n fteEt  e§  im  Sßinter  an  einen 
mannen  Drt.  Den  niid)ften  borgen  oor  bent  fjrüfjftüd  giefjt  man  ein  Spint 
fodjenbeS  SBaffer  in  einen  -äRildjfrug  (pitcher),  giebt  einen  Dfjeelöffel  üoE  ©oba 
unb  einen  öoE  ©at§  ba§u.  Sßenn  e§  füfjl  genug  geworben  ift,  nnt  EReljl  ttidjt  §u 
üerbrüfjen,  giebt  man  fotcf^eS  baju,  bi§  eitt  fteifer  Deig  IfergefteEt  ift.  darauf 
fcfjüttet  man  bie  ben  oorfjerigett  Stag  angefepte  Staffe  ooE  ERefjl  ba^u.  Diefe3 
wirb  mit  flehten  Vlafen  burdjbrungen  fein.  hierauf  fteEt  man  ben  ®rug,  ber 
mit  einem  gefalteten  £>aitbtud)  jugebedt  ift,  in  einen  mit  warmem  SBaffer  äuge* 
füllten  Reffet  unb  fteEt  StEeS  an  eilten  Warnten  Spta|.  SIRan  wirb  erftaitneit, 
wie  rafd)  bie  -fpefe  bi§  jum  oberen  Etaub  gesiegelt  ift.  Die  $efe  giefjt  matt  in 
eine  Vrobfdjüffet,  giebt  eitt  unb  ein  Ijalb  Sßint  warme§  SCßaffer  ober  f)atb  SBaffer 
unb  fjalb  StRitdj  bagu,  genug  9M)l,  um  e§  in  Sörobe  fneten  &u  föttnen.  Der  Steig 
wirb  nur  eitt  wenig  ntcfjr,  als  für  Vhqitit  gefnetet  uttb  fobafb  ba§  Vrob  bie  Vad= 
pfamten  bttrdj  Sfufgefjett  füEt,  wirb  e§  gebaden.  Dtefe§  Vecept  giebt  fünf  grofje 
Vrobe.  Da§  Vrob  wirb  troden  unb  fruntlid),  wenn  e§  üor  bem  Vadett  31t  üief 
aufgefjt.  ©ine  Staffe  ooE  üott  biefer  Eftildjfjefe  ift  auSge^eidjuet,  untSJitcfjweijen* 
Äitufudjeit  §ttut  Stufgetjen  §u  bringen. 
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(Braßant  SBrüb. 

©ine  Sßeetaffe  Söeigeumeßl,  eine  f)albe  Stoffe  iporto  9Rico  StRotaffeg,  eine  ßltbe 
Saffe  gute  |)efe,  einen  Stßeetöffel  oott  ©atg,  ein  ^3int  marnteg  SBafjer;  fügt  ge= 
nng  (Braßam  ilReßt  p)in§u,  nm  einen  fteifen  Steig  ^er§ufte£Cen  unb  rüßrt  eg  mit 
einem  ftarfen  Söffet.  Dbigeg  mifcfjt  man  beg  Stbenbg.  §lm  anberen  borgen 
giebt  man  einen  Stßeetöffel  üott  üon  ©oba,  in  menig  SBaffer  anfgetöft,  bagu,  rüßrt 
eg  gut  burcß  unb  ftfjüttet  bag  (Bange  in  gmei  mittelgroße  Pfannen;  fie  merben 
ungefähr  gur  |)älfte  oott  fein.  ÜRan  ftettt  fie  an  einen  marrneit  iptaß,  big  bie 
Pfannen  oott  finb ; barauf  badt  man  fie  in  einem  giemtid)  ßeißeit  SBadofen.  StRan 
fod  bag  SBrob,  fobatb  eg  in  bem  Dfen  ftetjt,  mit  einem  biden  braunen  Rapier  ober 
einem  alten  iBtedjbedet  gtoangig  Minuten  bebeden,  baß  eg  nod)  gut  aufgeßt,  eße  bie 
obere  Trufte  gu  ßart  mirb.  SBenn  biefe  Regeln  richtig  befolgt  merben,  mirb  bag 
SBrob  nicßt  ferner  unb  glitfcßig,  ba  fie  ftfjon  niete  $aßre  probirt  mürben  unb  nie 
feßtfcßtugen. 

SBofton  SUmitbrob. 

©in  $int  SRoggenmeßt,  ein  Ouart  $ftaigmeßl,  eine  Stoffe  (Braßam  SKReßt, 
atteg  muß  frifd)  fein;  eine ßalbe  Stßeetoffe  SOMaffeg  ober  braunen  ,8uder,  einen 
Stßeetöffel  ©atg  unb  gmeibrittet  Stßeetaffe  fetbftgemadjte  |)efe.  äRatt  rüßrt  mit 
einem  Söffet  bie  3utßaten  nebft  marmem  Sßaffer  gu  einem  fteifen  Steig  unb  läßt 
ißn  ein  paar  ©tmtben  ober  über  iRacßt  aitfgeßen.  2lm  borgen  ober  memt  bie 
StRaffe  genug  gegangen  ift,  mifdjt  man  einen  Stßeetöffet  nott  ©oba,  bag  in  einem 
Söffet  marmen  SBaffer  anfgetöft  mirb,  ßineiit  unb  tegt  bieg  in  moßtbeftridjene, 
tiefe  SBrobpfattnen.  SOtan  täßt  ben  Steig  mieber  aitfgeßen  unb  badt  ißn  bann  Oon 
brei  big  oier  ©tunben  in  einem  mäßig  ßeißen  £>fen. — Palmer  House,  Chicago. 

SBofton  SBvaunbrob.  (Uttgegoßmt.) 

©ine  Stoffe  Ütoggenmeßt,  gmei  Waffen  SOtaigmeßt,  eine  Stoffe  SBeigeitmeßt,  eine 
ßatbe  Sßeetaffe  9Rotaffeg  ober  3itder,  einen  Sßeetöffel  oott  ©atg.  Stüeg  rüßrt 
man  orbenttidj  gitfammen,  nebft  faurer  SRilcß.  Sagu  giebt  man  einen  ftadjen 
Stßeetöffel  üott  ©oba,  bag  mit  einem  ©ßlöffel  oott  SSaffer  anfgetöft  ift.  SDiefeg 
S3rob  fann  mit  fiißer  9Ritdj  gnbereitet  merben,  mettn  man  anftatt  beg  ©oba  93ad= 
putüer  nimmt.  Ser  Steig,  mit  einem  Söffet  gerüßrt,  muß  fo  fteif  atg  mögtidf 
fein.  9ttan  feßt  ben  Steig  in  moßtbeftridjene  Pfannen. 

Virginia  SBroimbrob. 

lieber  ein  Spint  StRaigmeßt  gießt  man  genug  fodjenbeg  SSaffer,  um  eg  oöttig 
gn  brüßen.  SBeuit  eg  abgefüßtt  ift,  üermengt  man  ein  Spint  guten,  teicßten  $Brob= 
teig  bamit,  giebt  eine  £affe  oott  äRotaffeg  unb  (Braßarn  3Reßt  genug  bagn,  um  eg 
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51t  formen.  Stüefe  SDlaffe  giebt  gmei  £aibe.  2®eun  eg  gegangen  ift,  bädt  man  eg 
ein  unb  eine  halbe  ©tunbe  in  einem  mäfjig  tjeifjen  Ofen. 

Mjobe  5§(aub  SBrauttferob. 

,8mei  unb  einfjalb  Waffen  oolt  ÜBiaignteljl,  ein  nnb  eintjalb  Waffen  Ood  diog= 
gettmefjl,  ein  ©i,  eine  Staffe  ood  SJtolaffeg,  gmei  Stf)eeloffet  Ood  SBeinfteinratym 
(cream  of  tartar),  einen  Teelöffel  ood  ©oba,  ein  menig  ©alg  nnb  ein  Öuart 
Sftild).  ©g  mirb  in  einem  bebecften  (Sefäjj,  aug  ©ifen  ober  ©teingut  tjergeftedt 
unb  in  einem  mäfjig  fjeiffen  33adofen  brei  ©tunben  aebacfen. 

®ebäiubftc§  Braunbrob.  (Steamed.) 

©ine  Staffe  oo£C  2Seigenntet)t,  gm  ei  non  @raf)am=dM)t,  gmei  non  SDfttigntefjl, 
ein  Sttjeelöffet  ood  ©oba,  eine  gaffe  Ood  ätfolaffeg,  brei  nnb  eiuXjalb  Waffen  öoff 
üftitd)  unb  ein  menig  ©alg.  9Jian  riifjrt  bie  3ftaffe  tüdjtig  nnb  bämpft  fie  oier 
©tunben.  gu  biefem  fRecept  nimmt  man  faure  9D?itd).  (Sebraudd  man  füfje 
dftild),  fo  oermenbet  man  SBadputoer  anftatt  ©oba.  Sdtan  tann  biefeg  S3rob  fetjr 
üerbeffern,  inbem  man  eg  fünfgeljn  Minuten  in  benSSacfofen  fdjiebt,  nadjbem  man 
eg  aug  ber  f^ornt  genommen  f)at,  SDiefeg  auggegeidjnete  SBrob  mirb  marm,  mit 
SButter  beftridjen,  gegeffen. 

^oggenbrob. 

SSJian  riifjrt  gu  einem  öuart  marmen  Söaffer  genug  Sßeigenmeljl,  um  einen 
glatten  ober  meidjeu  Steig  Jjergufteden,  üermifdjt  bamit  ein  üiertet  $J3int  fetbftan- 
gefegte  $efe  unb  ftedt  eg  gum  Stufgetjen  an  einen  marmen  Ort.  SDiefeg  nennt 
man  ben  Steig  anmadjen  ober  anfetjen.  Sdtan  mengt  eg  in  einem  ©efäjje  an, 
meines  gmeimat  bie  -Stoffe  umfaffen  tann.  3lm  anbern  borgen  giebt  man  in 
ein  ©efäfj  brei  unb  eintjatb  $fwtb  IRoggenme^t,  madjt  eine  Vertiefung  in  bie 
SRitte,  giebt  ben  angefeijten  Steig,  einen  SDefferttöffet  Ood  ©atg  unb  einen  flehten 
Stljeelöffel  ood  ©oba  bagu.  SDag  ©oba  miru  in  ein  menig  Söaffer  aufgetöft.  • gu 
bem  (Sangen  giejgt  man  fo  oiet  marnreS  Sßaffer,  baft  eg  einen  glatten  Steig  giebt, 
fnetet  i^n  genügenb,  bebedt  iljit  unb  ftedt  itju  brei  ©tunben  au  eilten  marmen 
ißtat).  iüton  fnetet  ifjn  uodj  einmal,  formt  aug  ber  SDtoffe  gmei  ober  brei  Sörobe, 
läfjt  fie  gut  aufge|en  unb  badt  fie  in  einem  fjeijfen  Öfen  eine  ©tunbe.  äöenn  bie 
SBrobe  Heiner  finb,  ift  meniger  geh  erforberlid). 

SSrob  au§  Roggens  llttb  Slatgmefjl.  (Rye  and  Corn  Bread.) 

©in  öuart  feinet  ober  grobeg  dioggenmeljf,  gmei  Öuart  -Stoigmetjl  (biefeg 
mirb  gebrüht,  inbem  man  eg  iit  eine  ©djitffel  tfjut  nnb  fo  oiet  fodjenbeg 
Sßaffer  baritber  giejjt,  bamit  eg  einfad)  nafj  mirb,  oljne  einen  Steig  gu  geben;  man 
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rüfjrt  e§  beftänbig  mit  einem  Söffet  um),  eine  tjatbe  Saffe  itRotaffeä,  p>ei  Sfjees 
töffet  ooE  ©a4  unb  eine  Sfyeetaffe  £>efe.  SDian  gebraudjt  marme§  SBaffer,  rüfjrt 
e§  fo  fteif,  mie  man  biefe§  mit  einem  Söffet  tfjun  fann  unb  täfft  e§  über  $Rad)t 
aufgetjen.  Stm  fotgenben  ÜRorgen  giebt  man  einen  ftadjen  Sfjeetöffet  OoE  ©oba 
in  etmag  SBaffer  aufgetöft,  bap;  baranf  tegt  man  bie  ÜRaffe  in  eine  gro^e  Pfanne, 
gtättet  bie  Dberftädje  mit  ber  ^>anb,  bie  man  öorfjer  in  hattet  SSaffer  tauctjt,  täfft 
ben  Xeig  eine  lurge  ^eit  fielen  mtb  badt  itjn  bann  non  fünf  bi§  fed)§  ©tuuben. 
©teEt  man  ba§  Sörob  fpät  am  Sage  in  ben  SBadofen,  fo  täfjt  man  e§  über  $Rad)t 
bariit.  ÜRan  fann  and)  anftatt  Etoggenmetjt  @raf)am=9Ret)t  üermeubeit  unb  oer= 
fäfjrt  bamit,  mie  oben  angebeutet.  Siefe§  23rob  fjat  2tet)ntict)feit  mit  bem 
„9toggen=  unb  3Rai§met)t"  S5rob  (Rye  and  IndiaD  meal),  metd)e3  oor  alten 
feiten  gebaden  mürbe,  mit  bent  Unterfdjieb,  baf3  ba§  Sefdere  in  eilten  Reffet  gefebt 
mürbe  jum  Stufgetjen,  nnb  bann  mürbe  e§  in  eine  eiferne  Pfanne  mit  ftarfem 
Sedet  gebracht,  oor  ba§  $euer  auf  ben  ^erb  gefteEt,  gtütjenbe  ^otjteu  auf  ben 
Sedet  getjäuft  unb  fo  über  Etadjt  baden  taffen. 

SraHjöftfdjc§  $rob. 

ERan  fdjtägt  pfantmen  ein  fßiut  9Ritd),  toier  (S^töffet  ooE  gefc^motgene  Butter, 
ober  f)atb  23utter  unb  tjatb  ©djmatg,  eine  Tbjatbe  Saffe  £>efe,  einen  Stjeetöffet  üott 
©atj  unb  pei  ©ier.  2Rit  biefem  oermengt  man  pei  Duart  HRm.  Sßeun  ber 
Seig  gegangen  ift,  mirb  er  in  pei  gro^e  ÜtoEen  gearbeitet  unb  mie  jebe§  anbere 
$rob  gebaden.  ©erabe  etje  man  ba§  SSrob  in  ben  Ofen  fe$t,  madjt  man  fdjräg 
über  bie  Oberfta^e  ein  paar  (Sinfcfjnitte. 

©cftodjtcneg  SBrob. 

Sa§  S5rob  foE  fo  pbereitet  merben  mie  in  ber  Stnmeifnng  für  äBeigenbröb 
angegeben  ift.  -fpieröon  nimmt  man  brei  ©tüde,  jebe§  fo  grofj  mie  ein  ||utgefäj3. 
$Da§  SSadbrett  mirb  mit  9Ret)t  beftäubt,  bie  ©tüde  merben  baranf  mit  ber  £>anb 
p ©treifen  geroEt,  bie  ungefähr  pötf  3oE  in  ber  Sänge  tjaben  unb  bie  in  ber 
SD^itte  einen  größeren  Umfang  tjaben  at§  an  ben  ©nben.  Söenn  bie  brei  Stjeite 
fertig  geroEt  finb,  nimmt  man  eine  93adpfanne,  tegt  ein§  baüon  hinein  unb 
befeftigt  bie  anbent  pei  an  einem  ©nbe  be§  ©rfteren  unb  flechtet  fie  pfammen; 
am  anbern  ©nbe  angelangt,  merben  fie  audj  pfammen  gebrüdt.  9Ran  taucht 
einen  ißinfet  in  ERitd)  nnb  beftreidjt  ba§  S3rob.  -Radjbem  e§  mtgefäfjr  gefjn  3Ri= 
nuten  geftauben,  flieht  man  e§  in  einen  fielen  SBadofen  unb  täft  e§  beinahe  eine 
©tnnbe  baden. 

SReu  ittglattb  9Rat8fud)ett.  (Corn  Cakes.) 

©in  Onart  2Ritd),  ein  *ßint  ERai3met)t,  eine  Stjeetaffe  SSeijenmelt,  ein 
St)eetöffet  OoE  ©atj  nnb  »ei  Sifdftöffet  ooE  gefdjmoljeue  SSutter.  ERatt  fiebet 
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bie  Mild)  uitb  giefft  fic  aEmälig  über  bag  Meljl;  menn  biefeg  füf)l  ift,  giebt  man 
bie  Vutter,  bag  ©alj  unb  and)  eine  Ijalbe  Xaffe  £>efe  bap.  SDiefeg  mengt  man 
am  Slbenb.  2lm  folgenben  borgen  rüfjrt  man  bie  Maffe  grünblid)  nnb  giebt 
pei  gut  gefdjlagene  ©ier  unb  einen  Ijalben  X^eelöffel  boE  ©oba,  toeldjeg  in  einen 
Söffe!  boE  SBaffer  aufgelöft  toirb,  bap.  Man  giejjt  bie  Maffe  in  mit  Vutter 
mofjlbeftridjene,  tiefe  irbeue  SteEer,  läfftfiefünfpfjn  Spinnten  jum  Slufgeljen  fteljen 
unb  badt  fie  bann  bon  Imanjig  big  breifjig  Minuten. 

$>eutfd)e§  Vrob. 

©in  $int  gut  gefocqte  Mild),  eine  5£l)ee  taffe  boE  Vuder,  pei  Sifdjtöffel  boE 
guteg  ©dfjmatj  bbet  Vutter  nnb  pei  brittel  Xfjeetaffe  boE  S3äderb)efe.  ©inen 
Vorteig  rnadjt  man  mit  ber  Mild)  unb  ber  $efe;  menn  biefer  teidjt  ift,  giebt  mau 
beit  Vuder,  bie  Vutter  aber  bag  ©djmalä  unb  genug  Mel)t  bap,  um  einen  Xeig 
fjerpfteEen,  ber  fo  meid)  fein  muff,  mie  man  itp  berarbeiten  fann.  Veftäube  bag 
33adbrett  reidjlidj  mit  Mel)l  unb  roEe  ben  5£eig  baranf  aug,  big  er  nocf)  einen 
falben  VoE  bid  ift.  2)iefe  SOZaffe  legt  man  in  pei  Pfannen,  mad)t  mit  bem  $in= 
ger  ungefähr  ein  S)n^enb  Vertiefungen  in  ben  Sleig,  fe|t  in  jebe  ein  ©tüddjen 
Vutter  unb  beftreut  bag  ©an^e  mit  einer  Mifdpng  bon  einem  ©filöffelboEVuder 
unb  einen  Teelöffel  boE  geftoffenen  Vimmt.  Menn  ber  ^eig  böEig  aufgegangen 
ift,  badt  man  ifjn  in  einem  bjei^en  Ofen  fünfgefjn  ober  panp  Minuten. 

Mai§örob. 

$mei  Waffen  gefiebteg  Maigmetjl,  eine  halbe  Slaffe  Meigenmetjl,  pei  Waffen 
faure  Mild),  pei  gut  gerflopfte  ©ier,  eine  halbe  Stoffe  Molaffeg  ober  Vuder, 
ein  Stljeelöffel  boEj  ©al§,  pei  ©fflöffel  -prfdpolpne  Vutter.  Man  bermifdjt 
bag  grobe  nnb  bag  feine  Mel)l  aEmätig  mit  ber  Mild),  giebt  bie  Vutter,  ben  Mo= 
taffe§,  bag  ©alj,  bie  gefcbtagenen  ©ier  unb  fdöliefjlidj  einen  flauen  Teelöffel  boE 
Vadfoba  bap;  man  töft  bag  ©obc  in  ettoag  Mild)  auf  unb  berrütjrt  aEeg  grünb= 
tid)  mit  eiitanber.  SDiefe  Maffe  mir|  beinahe  eine  ©tunbe  in,  mit  Vutter  gut 
auggeftridjenen,  nicfjt  p flachen  Pfannen  gebaden.  Vu  biefem  Vecept  fann  man 
and)  fiifje  Mild)  bermenbcn,  bod)  gebraucht  man  anftatt  beg  ©obag  bann  Vad= 
pufber.  St.  Charles  Hotel,  New  Orleans. 

Virginia  Mat§brob. 

SDrei  Waffen  meiffeg  SO^aiSmet)!,  eine  Stoffe  Mehl,  ein  ©filöffel  boE  Vuder, 
ein  Teelöffel  boE  ©alj,  pei  gehäufte  Stl)eetöffet  boE  Vadpulber,  ein  ©jflöffel 
boE  ©djntalj,  brei  Staffen  Milch  unb  brei  ©ier.  Man  fiebt  bag  Maig=  unb 
SBeijenmefyt,  ben  Vuder,  bag  ©atg  unb  bag  Vadptlber  pfammen,  reibt  bag 
©d)mat§  fatt  hinein,  ritfjrt  bie  gut  gequirlten  ©ier  hinein  unb  giebt  bann  bie 


Vrob. 
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Meß  bap.  Üftan  mifcßt  e§  p einem  mittelmäßig  fteifen  Seig,  fcßüttet  ißn  in 
moßlbeftricßene  niebere  Vadpfannen  (pie  tins)  unb  badt  üon  breißig  bi§  üiergig 
Mmten. 

Voftott  9Jtat§brob. 

©ine  Säße  füße  ütttifrß,  pei  üon  fanrer  äftitcß,  §tnei  brittet  Säße  Sjjjotaße®, 
eine  Säße  SBeijenmeßl,  üter  üon  SftaiSmeßl  nnb  einen  Sßeelößel  üott  ©oba. 
STcan  ftettt  e§  brei  ©tunben  auf  Sampf  unb  ftettt  e§  bann  pm  Vraunmerben  ein 
paar  Minuten  in  ben  Vadofen.  Saffelbe  tann  gerabe  fo  moßt  au§  füßer  Skitcß 
nebft  Vadputüer  ßergeftettt  rnerben. 

Saib'Shußett.  (Indian  Loaf  Cake.) 

Mn  üermengt  eineSßeetaffe  üott  pulüerifirten  meißenguder  mit  einem  Ouart 
guter  Mtcß,  giebt  pei  linken  SÄtter  unb  einen  ©at^lößet  üott@alj' 'bap.  Siefe 
Mfcßmtg  feßt  man  in  einem  Sieget  auf  ba§  $euer,  brüfjt  bamit  fo  üiet  Mipteßl 
(üorßer  gefiebt),  bi§  e§  bie  Sidigfeit  üon  fteif  gelobtem  S3rei  befißt.  Sa§  @anp 
mirb  eine  ütertet  ©tunbe  ftarl  gerüßrt  unb  bann  pm  Slbfüßlen  auf  bie  ©eite 
geftettt.  SBemt  bie  Mße  nocß  marnt  mie  üöttig  frifcße  ttkiltß  ift,  rütjrt  man  brei 
üorßer  tüdfjtig  gequirlte  ©ier  nacß  unb  nacß  bap,  giebt  eine  Sßeetaffe  gute  ftarfe 
£efe  bap  unb  rüßrt  e§  toieber  eine  üiertet  ©tunbe.  Sie  ©üte  biefe§  Vad= 
merfe§  berußt  ßauptfäcßlicß  auf  ba§  tücßtige  ©cßtagen  be§  Seiger.  Mn  ßat  in  Ve= 
reitfcßaft  eine  btecßerne  ober  irbene  $orm,  bie  ein  ttioßr  in  ber  Mtte  ßat  (um  bie 
|jiße  burcß  bie  Mtte  be§  ®ucßen§  p üertßeiten).  Sie  $ornt  fotX  mit  Vutter  gut 
beftricßen  fein,  ba  !Mi§meßt  teicfjt  anßängt.  SOZan  bringt  bie  SMße  in  bie 
' b ebecft  fie  unb  ftettt  fie  an  einen  marmen  ißlaß  pm  Slufgeßen.  $it  üier  ©tun? 
ben  fott  e3  pr  ©enüge  gegangen  fein.  Sann  bacft  man  ben  Jhicßen  pei  ©tum 
ben  in  einem  mäßig  ßeißen  Öfen.  SSenn  ber  ßwßen  gar  ift,  ftülßt  man  ißn  um, 
. fo  baß  bie  breite  $täcße  nacß  unten  ift,  nnb  fcßidt  ißn  ßeiß  unb  nnangefcßnitten 
pm  Sifcß.  Sen  ®ucßen  fcßneibet  man  in  ©cßeiben  unb  ißt  ißn  mit  Vutter. 
Siefe§  ift  ein  guter  föucßen.  SBitt  man  ben  Indien  pm  ^rüßftüd  ßaben,  fo 
mengt  man  ißn  ben  Slbenb  üorßer  an  unb  ftettt  ißn  pm  Slufgeßen  bei  ©eite. 
Sßenn  orbentlicß  pbereitet,  mirb  ba§  Uebernacßtfteßen  bem  fließen  nießt  feßaben. 
Sitte  Mi§fucßen  füllten  marm  gegeffen  merben  (biefer  ift  einer  ber  Veften). 

St.  Charles  Hotel,  New  Orleans. 

Mt§s$f(ttttte]fU(ßen.  (Johnnie  Cake.) 

Mn  fiebt  ein  Ouart  MiSmeßl  in  eine  ©cßüffet,  maeßt  eine  Vertiefung  in 
bie  Mtte  nnb  gießt,  nebft  einem  Sßeelößet  üott  ©alj,  ein  $int  marmeg  Söaffer 
ßinein.  Mt  einem  Söffet  mirb  biefe§  eine  Viertetftunbe  feßr  ftart  gerüßrt,  bamit 
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ber  Steig  leicht  unb  fdpammtg  tbirb.  S)ann  furniert  man  ben  Steig  eben  unb 
glatt  auf  ein  flaues  S5rett  (ein  ©tüd  bon  bem  oberen  Stbeit  beg  Stfteblfaffeg  bient 
biefem  ^tnecfe  botttommen).  Stiefeg  23rett  ftettt  man  beinahe  aufrecht  Oor  ein 
offene^  $euer,  fejü  ein  (Sifen  babinter,  nm  eg  p fcbü£en.  Wan  badt  ben  Kudjen 
ftar!  unb  tbenn  fertig,  mirb  er  bieredig  oerfdjnitten,  gehalten,  mit  Butter  be= 
ftri^en  unb  t)ei^  auf  ben  Stifd)  gegeben. — Old  Plantation  Style. 

SlCget^JtaiSfUtfjen.  (Spider  Corn  Cake.) 

SUlan  feblägt  pfammen  pei  (£ier  unb  eine  oiertet  Saffe  ^utfer.  SDap  giebt 
man  eine  Xaffe  fü^er  Sdütcb,  eine  üon  faurer  ükitd),  in  ber  ein  Teelöffel  bott 
©oba  aufgetöft  ift,  unb  einen  Stbeetöffel  bott  ©al^.  SDamit  mifdjt  man  pei 
britteX  Xaffe  grobeg  SUtaigmebl  nnb  eine  brütet  Stoffe  SBeijenme^t.  ükan  fe|t 
einen  Stiegel  auf  ben  Ofen  unb  menn  er  tjeifj  ift,  gerfctjmitü  man  pei  ©fjtöffet 
boXt  Butter  barin;  man  fieX)t  barattf,  baff  bie  Butter  and)  an  bie  ©eiten  tommt, 
giefjt  bie  üftaffe  in  ben  lieget  unb  giebt  nodf,  ohne  fie  umprübren,  eine  Stoffe 
füfjer  SDtitcb  bap.  SDiefeg  fetü  man  in  ben  SSadofen  unb  baeft  eg  bon  panp 
bi§  fünfunbpangig  Ginnten,  äöenn  eg  fertig  ift,  fottte  ein  ©treifen  ßuftarb 
burd)  ben  t udjen  taufen. 

©iibliW  mm  Hon  maxämW* 

(Southern  Corn-Meal  Pone  or  Corn  Dodgers.) 

9ttan  macht  einen  meinen  Steig  mit  tattern  SBaffer,  einem  Buart  fübticbeg 
SSkaigme^t,  gefiebt,  einem  Stfjeetöffet  bott  ©at§  urtb  einem  (Sfüöffet  öott  gertaffener 
S5utter  ober  ©djmatj.  2kan  formt  ben  £eig  mit  ben  Rauben  in  tteine  tängtidje 
Kuchen  unb  badt  fie  in  gut  betriebenen  Pfannen.  3)ie  Trufte  mitfj  braun  fein, 
■ükan  ijÜ  biefen  Sueben  beijk 

$lttfgepngetter  Kailuffetfutfiett.  (Raised  Potato  Cake.) 

Kartoffettucben  merben  mit  Skofttammbraten  ober  mit  Sffiitbpret  ferbirt.  ©ie 
merben  bon  gleiten  ^be^en  Kartoffelbrei  unb  Stkebl  ber9efXeHt.  ©in  Oitart 
Kartoffelbrei,  ein  Ouart  We%  pei  ©fdöffet  bott  Butter,  eine  Sßrife  ©al^  unb 
genug  9kitd),  um  einen  £eig  mie  ^fanntudjenteig  berpftetten.  ,ßu  biefer  Skaffe 
giebt  man  eine  halbe  Stbeetaffe  öt)d  frifdjer  ^efe.  9Jian  täfü  ben  Steig  aufgeben 
big  er  leid)t  ift  unb  fid)  tteine  SStägdjen  barauf  bitben.  Skan  töft  einen  tjdtben 
^b^etöffet  bott  ©oba  in  einem  Söffet  bott  marmen  SBaffer  auf,  unb  fügt  bieg  bem 
geige  p.  SUtan  badt  ben  Kuchen  in  tteinen  Stortenbadpfanncben.  2lucb  ftnb 
biefe  Kuchen  mit  ^übnerfricaffee  gut  p bermenben.  Stkan  nimmt  fie  ang  ben 
Pfannen  unb  tagt  fie  in  bie  ©auce  faden,  gerabe  ebe  man  fie  p gifebe  febidt. 
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^teniite,  'groUpen,  UJtHeckett,  ^wtterfemwel. 

(Biscuits,  Rolls,  Muffins,  etc.) 

Mgentetne  äßinfe, 

SDiefe  Steigerten  foUten  be§  2tbenb§  angerübrt  werben,  barmt  fie  bie  Stacht 
burc^  aufgefjejt  fönnen.  Slm  borgen  giebt  man  bie  ©ier,  tüchtig  öerfcbtagen, 
unb  bie  gefcbmoläene  S3utter  bap.  SBenn  ber  Seig  im  ©eringften  farter  erfdjeint, 
fo  giebt  man  ein  menig  ©oba,  aufgetöft,  bap.  SDie§  foltte  früh  genug  getl^an 
werben,  ba  ber  Seig  öor  bem  25aden  nod)  aufgeben  muff.  -Kian  fann  Söaffer 
anftatt  TOtlc^  in  adern  Steig  gebrauchen,  ber  put  Stufgeben  angefept  wirb.  Sttter 
Hefeteig  fott  gut  aufgeben,  ebe  er  in  33röbd)en  über  25igcuit§  oerarbeitet  wirb. 
SBenn  man  bie  SSrobcben  formt,  fott  man  fo  menig  SJtebt  at§  möglich  bap  oer= 
menben.  Sa§  kneten  beforgt  man,  wenn  ber  Steig  nod)  im  ©angen  ift.  SJtan 
fott  ben  Steig  tangere  Seit  fneten,  ba  burd)  ba§  kneten  bie  $oren  fein  werben 
unb  man  ba3  33rob  fdpeiben  fann,  ohne  baß  e§  abfrümett.  25er  Steig  barf  ja 
nicht  p fteif  gemacht  werben. 

äßenn  ein  Stecept  23adpulüer  erforbert  unb  man  bot  e§  nicht,  fo  fann  man 
SBeingeift  (cream  of  tartar)  unb  ©oba  gebrauchen,  im  SSerbältnifs  oon  einem 
flachen  Stbeetöffet  oott  ©oba  p jwet  mit  SBeingeift  (cream  of  tartar).  äBeun 
man  bei  Stabführung  beb  Stecepteb  fü^e  SRitd)  ober  Sftabm  gebraudfen  Witt  unb 
man  bat  fie  nicht,  fo  fann  man  fanre  SJtitd)  ober  Siabrn  bap  üerwenben.  $m 
teueren  $alle  barf  man  fein  S5adputüer  ober  SBeingeift  gebraudfen,  foitberu 
anftatt  beb  oben  ©rwäbnten  gebraucht  man  S3adfoba,  im  SSerbättnifi  oon  einem 
flad)en  Stbeetöffel  üott  p einem  Ctuart  faurer  SJiitcb.  Sie  SJtitd)  ift  immer  am 
heften,  wenn  fie  gerabe  bid  geworben.  Sa  ift  fie  nid)t  üwer  genug,  um  motfig 
ober  wäfferig  p fein. 

Söenn  man  S3rob  ober  S3ibcmtb  mit  SBadputüer,  ober  mit  ©oba  unb  SBeiit= 
geift  macht,  foltte  ber  Öfen  perft  oorbereitet  werben,  um  bab  S5adwerf  fogteid) 
aufpnebmen,  Wenn  eb  fertig  ift.  Ser  Steig  Wirb  febr  rafdh  pbereitet  unb  fobatb 
er  bie  rechte  Seidjtigfeit  befi|t,  in  ben  Dfen  geftettt.  $ft  ber  Söacfofen  nid)t  bei|3 
genug,  fo  wirb  bab  ©ebäd  fcfjwer  unb  hart. 

@o  wie  auch  beim  juchen  faßten  bie  ^utbaten  nie  in  ben  Steig  hinein 
gerührt,  fonbern  hinein  gefdftagen  werben,  bab  ift  üon  unten  auf  gefdßagen 
nach  oben,  oft  wieberbolt.  Siefeb  Verfahren  bringt  bie  Suft  in  ben  Seig 
unb  üernrfadht  fteine  23täbiben  unb  fßüffdjen  wäbrenb  beb  Badens,  wenn  bie 
Suft  oon  ber  §i|e  berührt  wirb. 
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2lfte  ©rd&djen  auf  jufrijtö&en. 

Um  alte  25röbcf)en  ober  23igcuitg  aufäufrifd)en,  tput  man  fie  §e^tt  Minuten 
in  einen  Kämpfer  nnb  trodnet  fie  in  einem  Ifeiffen  23adofeit.  9Jian  taucht  fie  auch 
einen  2fugenbfid  in  fafteg  SSaffer  nnb  legt  fie  in  bem  23adofen  big  fie  röfd)  finb. 

SBarmeg  23rob  jum  gröfjftütf. 

Seig  fann  man  aufbemahren,  nadjbem  er  gut  aufgegangen  nnb  teicfjt  gemorben 
tft,  inbem  man  ifjn  an  einen  falten  fßfa|  ftefft,  mo  er  bod)  nidfjt  erfrieren  fann. 
Segmegen  fann  man  23igcuitg,  23röbd)en  n.  f.  m.  fpät  Slbenbg  ben  Sag,  ehe  man 
fie  pm  gfrfiljftfid  haben  mitf,  §ubereiten.  9Jtan  macht  ben  Seig  ben  Sfbenb  üorfjer 
gang  fertig,  formt  bag  23admerf  nnb  fegt  eg  in,  mit  23utter  betriebene  23ad= 
Pfannen.  üUtan  bebedt  bie  Pfannen  mit  einem  Suche  nnb  bag  ©ange  mit  Rapier, 
bat  oie  Suft  feinen  Zutritt  hat,  ba  biefefbe  bie  Prüften  beg  23robeg  hart  nnb  bicf 
macht,  menn  gebaden.  Ser  befte  fßfafc,  25admerf  im  ©ommer  aufeubemahren, 
ift  ber  ©igfdjranf.  ©ine  ©tunbe  oor  bem  ^rühftüd  nnb  mäfjrenb  ber  23adofen 
fjeijj  mirb,  poft  man  bie  Pfanne  nebft  Inhalt  ang  bem  ©igfd)ranf,  nimmt  bag 
Sud)  baoon,  märmt  eg,  fegt  eg  mieber  baranf  unb  ftefft  bag  23admerf  in  bie  Mje 
beg  $euerg  gum  2fuf  gehen;  bann  badt  man  eg.  gofgt  man  biefen  Sfnmeifnngen, 
fo  mirb  man  finben,  bafj  bag  über  ÜJtadjtftehen  bag  ®eböd  in  feiner  2frt  unb 
2ßeife  beeinträchtigt  unb  man  mirb  gute,  marme  23igcuitg  innerhalb  einer  ©tunbe 
gum  grühftücf  haben. 

©oba=23i§cuit§. 

©in  Ouart  gefiebteg  SDtehf,  ein  Sfjeeföffef  ooff  ©oba,  gmei  Sfieeföffef  ooff 
Söeingeift,  ein  Sheeföffef  ooff  ©af§.  233enn  bag  Obige  gut  üermifcht  ift,  reibt 
man  ^mei  ©tföffef  ooff  23utter  hinein  unb  feuchtet  eg  mit  einem  ^3int  füfpr  9Jiifd) 
an.  9Jian  badt  bie  23igcuitg  in  einem  ^ei^en  Ofen. 

23adpulUer*25t§cutt3. 

gmei  ^ßint  9!Jtef)f,  2Sutter  bie  ®röf3e  eineg  ©ieg,  brei  gehäufte  Sheeföffef  öoff 
23adpufüer  unb  ein  Sheeföffef  ooff  ©afg.  9ttan  macht  einen  fef)r  meichen  Seig, 
inbem  man  füfje  5D?ifd)  ober  Söaffer  bagu  oermenbet,  fnetet  eg  fo  menig  mie- 
mögfich,  ftidjt  bie  23igcuitg  aug  mit  einer  23igcuitform  nnb  badt  biefefben  in 
einem  heilen  Ofen. 

35i§cutt§  mit  faurer  SDUIdj. 

33|an  reibt  in  ein  Ouart  gefiebteg  9ttef)f  ein  ©tüd  23utter  oon  ber  ©röfje 
eineg  ©ieg  nnb  einen  Sheeföffef  ooff  ©af$.  ^iergu  rührt  man  ein  $int  fanre 
SJiifch;  einen  Sheeföffef  oott  ©oba  föft  man  auf  nnb  giebt  eg  in  SDZifch  gerabe  ehe 
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man  fte  mit  beut  SEieljl  üerrüfjrt;  man  Inetet  ben  Steig  gefdjminb,  rollt  ifjn  au§ 
bi§  p einem  falben  $oE  Stide,  fließt  Vi§cuit§  au3  nnb  Bacft  fie  gleich  in  einem 
tjeifjen  Ofen. 

Elufgepngette  Vi§cmt§. 

$n  eine  35ad6ftf)üffel  fiebt  man  pei  Ouart  SEiefjl,  madjt  eine  Vertiefung  in 
bie  EJiitte  be§  Sttefjleä,  giefjt  ijinein  ein  ißint  warmem  EBaffer  ober  frifdje  -Md), 
einen  Teelöffel  üoE  ©alg  nnb  eine  Ijalbe  £affe  gertaffeneg  ©cfjmalj  ober  SSutter. 
$u  biefem  rütjrt  man  ein  menig  üftefjl,  giebt  bann  eine  Ijalbe  Stoffe  üoE  $efe  bap 
nnb  fo  üiel  Efteljl  mie  man  leicht  mit  ber  |janb  Ijineinmengen  famt.  EEan  läfjt 
e3  über  Etadjt  aufgeljen.  Elm  fölgenben  borgen  giebt  man  beinahe  einen  Stl)ee= 
löffel  ©oba  bap,  and)  ein  menig  Ejffijl  nm  einen  meidjen  Steig  IjerpfteEen  itnb 
tnetet  ben  Steig  üon  fünfgeljn  bi3  paujig  Eftinuten;  je  länger  man  Inetet,  befto 
beffer  mirb  ba£  Vadmerf.  Sftan  läfjt  ben  Steig  mieber  aufgeljen,  big  er  leidjt  ift, 
roEt  ifjn  au§  big  p einem  falben  $oE,  ftidjt  Vigcuitg  baraug  mit  einem  Vigcuit= 
fdjneiber,  ober  roEt  ben  Steig  mit  ber  £anb  in  Heine  Engeln  ober  VäEe;  man 
bebedt  fie  unb  fteEt  fie  pm  2lufgefjen  an  einen  mannen  Vlalj.  SBenn  fie  gut 
aufgegangen  finb,  badt  man  fie  in  einem  mäfjig  bjei^en  Ofen  IjeEbraun.  (£fje 
man  bag  Vadmerf  in  bie  Pfannen  tfj nt,  reibt  man  bie  ©eiten  ber  VäEe  mit 
marmer  Vntter  ober  ©djmalä,  bamit  fie  nic^t  an  einanber  Ijängeu  beim  Vaden, 

Seifte  üBi§cnit§  Eio.  1. 

SEtau  nimmt  fo  üiel  Vrobteig  alg  man  Vigcuitg  machen  miE,  legt  ifjn  in  eine 
©Rüffel  unb  brüdt  ifjn  pntlidj  fladj.  |jter  hinein  giebt  man  pei  (Sier,  eine 
Ijalbe  Xaffe  $uder,  eine  bjalbe  Saffe  Vutter  unb  mifdjt  biefeg  gut  miteiuanber, 
fo  üiel  Ettefjl  fjineingebenb,  bafj  bie  Eftaffe  nidjt  an  ben  |jänben  ober  an  bent  Vad= 
brett  Heben  bleibt.  Eftan  Inetet  bie  Eftaffe  oon  fünfge^n  big  panjig  Eftinuten, 
fticfjt  fie  aug  in  Heine  Vigcuitg,  legt  biefelben  auf  beftridjene  Pfannen  unb  läfjt 
fie  aufgeljen,  big  fie  fo  fjodj  mie  bie  Pfanne  finb.  Eftan  badt  fie  ungefähr  eine 
Ijalbe  ©tunbe  in  einem  fjeifjen  Ofen.  (Einige  gieren  eg  üor,  biefe  in  ber  $orm 
üon  ÜtöEdjen  p baden. 

Seifte  Vi3cuit§  Elo.  2. 

Eftan  mengt  pfammen  ein  S^int  Steig,  einen  ©fjlöffet  üoE  guder  nnb  bag 
EBeifje  üon  einem  (£i,  p ©djaum  gefdjlagen.  Eftan  läfjt  ben  Steig  aufgeljen,  big 
er  leicht  ift,  formt  Vigcuitg  baraug  nnb  menn  biefe  aufgegangen  finb,  merben  fie 
gebaden. 

(Smfjam  23i§cmt§  mit  $efe. 

©in  S)3int  EBaffer  ober  Eftildj,  ein  grofjer  ©fjlöffefüoE  Vutter,  peiüon  Vuder, 
eine  ijalbe  Xaffe  |jefe  nnb  eine  S^rife  ©al§.  Eftan  nimmt  genug  SBei^enmefj^ 
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um  mit  bem  Baffer  einen  Steig  Ijer^ilfteEen,  ber  mie  fpfamtfudfenteig  ift,  giebt  bie 
anberett  3utl)aten  bap  unb  fo  biet  ©ratjam  SEietjt,  mie  man  mit  einem  Söffet 
f)ineinritf)ren  fann.  Eftan  fteCCt  es  bei  ©eite  bis  pm  borgen.  Slnt  borgen 
beftreic^t  man  eine  SSadpfanne  mit  $ett,  beftäubt  bie  ^änbe  gut  mit  Bef)t,  nimmt 
ein  ©titddjen  Steig,  bie  ©röfie  eines  (SieS,  rollt  itm  leidfit  pifdfen  ben  pänben, 
läfst  biefe  foltert  pangig  SEHnuten  aufgetjen  unb  badt  fie  in  einem  pntlid) 
tjeiffen  Ofen. 

(toSStScmtS. 

Eftan  fiebt  pfamnten  ein  Cuart  trodetteS  Ettelff  nnb  brei  aufgeljäufte  Stt)ee= 
Hoffet  boE  35actputoer,  $n  biefeS  reibt  man  ein  ©tüd  Butter  bon  ber  ©röfje 
eines  (SieS  unb  giebt  bap  pei  gut  gefdjtagene  (Sier,  einen  (Sfjlöffet  boll  guder 
Unb  einen  Xtjeelöffet  boll  ©al^.  SDtan  mifc^t  aEeS,  nebft  einer  Xaffe  EJtildf,  rafd) 
pfammen  p einem  meinen  Steig,  roEt  ifp  anS  bis  p einem  falben  ^oll,  ftidjt 
33iScnitS  baranS  unb  badt  fie  gleid)  in  einem  Reiften  Ofeit  bon  fünf§el)n  bis 
panp  Ginnten. 

^tuder  $auS  SBröbdjen  ober  Beden. 

(Sin  Sßint  SüJMtcti,  bie  man  fodft  unb  abfütjlt,  ein  ©tüd  Butter,  bie  ©röffe  eines 
©ieS,  eine  fjalbe  ^affe  frifdjer  |>efe,  einen  (Sfslöffet  boE  guder,  eine  ißrife  ©al§ 
nnb  pei  Ouart  gefiebteS  SEieljl.  EJtan  läfjt  bie  Butter  in  ber  mannen  Bild) 
fdjmetsen,  giebt  bann  $uder,  baS  ©at§,  bie'  $efe  nnb  baS  Betjt  bap  nnb  läft  eS 
über  97ad)t  aufgefjen.  Ster  Steig  foE  prnlid)  meid)  fein.  2lm  borgen  giebt 
man  bap  einen  falben  Sttjeelöffef  boE  ©oba  in  einen  Söffet  boE  Baffer  anfgelöft. 
Ban  rnifdjt  fo  biet  SD^etjl  tjincin,  als  p einem  SSiScuitteig  nötlfig  ift  nnb  roEt  ben 
Steig  ans,  bis  er  nidjt  mehr  als  einen  biertet  $oE  bid  ift.  Ban  ftictjt  grof  e, 
rttnbe  ©tüde  ans  bem  Steig,  beftreidjt  fie  mit  Butter  nnb  flapt  fie  pfammen, 
baff  fie  hoppelt  finb.  Ban  legt  fie,  bamit  fie  aufgefjen  fömten,  nidjt  p nafje  an 
einanber.  Bau  bebedt  bie  Pfanne  nnb  läfft  fie  bon  fünf§et)n  bis  panp  Minuten 
in  ber  2M)e  beS  $euers  fielen,  etje  man  fie  in  einem  pmtid)  tjeiEen  Öfen  badt. 

parier  $an§  Beden.  (Ungefüttert.) 

3)iefe  Beden  (rolls)  merbenmit  SBadptber  gemalt,  nnb  finb  biet  fdpeEer 
IjerpfteEen  als  bie  £)bigen>  bie  bon  bem  nrfprüngtidjen  fRecept  beS  „parier 
|>oufe"  gemadjt  finb.  Bart  rüljrt  in  ein  Ouart  gefiebteS  Bet)l  brei  grofe  Stfjee^ 
löffet  boE  SBadputber,  einen  (Sf3 töffet  boE  falte  Butter,  einen  Sttjeelöffel  boE  ©alg, 
einen  boE  guder  unb  ein  gut  gefdjlageneS  (Si.  Batt  reibt  SlEeS  gut  in  baS  Beljl 
tjinein,  gieft  ein  SfSint  falte  Bild)  bap  unb  mad)t  fo  gefdpinb  alsmöglid)  einen 
Steig,  roEt  itp  aus  bis  er  meniger  als  einen  tjalben  ^oE  bid  ift,  ftidjt  grofse  29is^ 
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cuitg  baraug,  beftreiept  biefelBert  mit  toeic^er  S3utter  unb  Happt  fie  pfätnmett. 
SDtan  legt  Die  SBeden  auf  mit  Butter  beftridjene  Pfannen,  niept  p ttap  pfantmen 
uub  badt  fie  gteidj  in  eiuem  peilen  Öfen.  (Sftman  fie  in  ben  Ofenfeßt,  beftreiept 
man  fie  mit  füßer  äJtildj,  bamit  fie  ©tan^  Betommen. 

fftanpfifdje  SSeden.  (Frencli  Kolls.) 

$rei  Waffen  fuße  jjjildp,  eine  5Caffe  Butter  unb  Scpmalj,  p gleicpen  Speilen, 
eine  patbe  £affe  gute  $efe,  ober  ein  patbeg  ©tüd  ^reßpefe  unb  ein  Speetöffel 
üod  ©at§.  iDtan  giebt  -Hießt  genug  bap,  um  einen  fteifen  £eig  ßerpftetlen. 
lieber  Sftadjt  folt  er  anfgepen.  Stm  fotgenben  borgen  giebt  man  pei  gut  gefd)Ia= 
gene  Gsier  bap,  fnetet  ipn  grünbtieß  unb  täßt  ipn  mieber  anfgepen.  darauf 
nimmt  man  ein  ©tüd  Seig  üon  ber  ®röße  eineg  Sieg  unb  rodt  bie  ©tüde  in  ben 
Rauben,  big  fie  ungefäpr  brei  pd  taug  finb.  -Hian  feßt  fie  in  gut  mit  Butter 
Beftricßene  Pfannen,  bicf)t  pfammen  in  gleicßmäßige  Meißen,  Bebedt  fie,  laßt  fie 
gut  anfgepen  unb  Badt  fie  in  einem  peilen  Ofen  pellbraun. 

©efdjlagene  2St§CUtt§.  (Beaten  Biscuits.) 

,8mei  Onart  gefiebteg  äReßt,  ein  Sßeetöffel  üod  ©atg,  ein  (Sßtöffel  üöd 
©djmatj  unb  ein  @i.  3)ag  Obige  üermifeßt  man  mit  einem  palben  $int  SDiitdj, 
ober  menn  man  bie  SJlilcp  niept  pat,  mit  äöaffer.  SDtan  fdjtägt  ben  Seig  fo  tauge, 
Big  er  Olafen  roirft.  9Jtan  nimmt  ein  ©tüd  oon  pei  god  int  Oitabrat  ab  unb 
rodt  eg  in  ben  Rauben  p einem  25ad,  pridt  ben  25ad  mit  ber  ®abel  unb  Badt  in 
einem  ßeißen  Ofen. 

@g  ift  nießt  bag  ftarte  ©djtagen  ober  Ütüßren,  fottbern  bag  regelmäßige 
diüpren,  toeteßeg  bag  33admerf  gut  rnaeßt.  Sitte  Ködje  jagen:  ©tarfeg  ©eptagen 
tobtet  ben  Srig. — An  old-fashioned  Southern  recipe. 

S3i§cuit§  mit  Kartoffeln. 

SDtan  fodpt  feepg  prnlid)  große  Kartoffeln  in  ber  ©cpale,  nimmt  fie  mit  bem 
©cßäumer  ang  bem  Gaffer  unb  trodnet  fie  mit  einem  ^aubtuepe  oödig  ab,  bann 
gießt  man  bie  |)aut  baOon,  ftampft  fie  big  fie  Bon  Klumpen  frei  finb  unb  giebt 
bap  einen  ©ßtöffel  üod  SSutter,  ein  (Si  unb  ein  ^3int  füße  SRiltp.  SBemt  biefeg 
abgefüptt  ift,  rüprt  man  eine  patbe  Stoffe  £efe  nnb  genug  SDleßt  bap,  um  einen 
fteifen  Seig  p rnaepen.  $ft  biefe  SJtaffe  aufgegangen,  fo  maept  man  Heine  Kncpen 
baraug,  läßt  fie  mie  S3röbcßen  (biscuits)  anfgepen  unb  badt  fie  pedbraun. 

tiefer  Seig  ift  üorpglicß  in  ^teifeßfuppen  atg  Klöße  p üermenben.  Slucß 
bei  Pot-pie. 

ÖiScutt»  mit  <gf  jfo. 

ÜDlan  nimmt  pei  Ouart  Sötept,  einen  großen  (Sßlöffel  üod  ©eßmatg  ober 
Butter,  ein  nnb  einen  palben  ©ßlöffet  üod  (Siffig  unb  einen  Sßeelöffet  üod  ©oba. 
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dftan  tf)ut  ba§  ©öba  in  ben  (Sffig,  rührt  e§  gut  unb  mengt  ba§  attef)l  hinein. 
3wei  @ier  merben  gut  oerfd)tagen  unb  bap  gegeben.  Sann  macht  man  mit 
marmem  SBaffer  einen  fo  fteifen  Seig,  baff  man  it)n  au^roden  fann.  ©r  mirb 
einen  ,ßod  bid  au^gerodt,  mit  einer  23i§cuitform  au^geftodfen  unb  in  einem 
heilen  Ofen  gebaden. 

©rafton  $ltltf)*25i§cmt§. 

dftan  focht  unb  gerbrüdt  pei  weifte  Kartoffeln,  giebt  pei  St)eelöffet  ood 
braunen  ^uder  bap,  giebt  genug  fod)enbe3  3Baffer  barüber,  um  e§  meid)  p 
machen.  2Bemt  biefe  SOZifd^ung  noch  tamnarm  ift,  giebt  man  eine  deine  Sf)eetaffe 
ood  |>efe  bap.  $ft  fie  genug  gegangen,  fo  giebt  man  noch  bap:  brei  Un^en 
Butter,  in  einem  fßint  907itd)  gewärmt,  ein  menig  ©a 4,  einen  brittel  SDjeetöffet 
Ood  ©oba  unb  genug  dM)l,  um  einen  fteifen  Seig  p machen.  SBenn  ber  Seig 
anfgegangen  ift,  oerarbeitet  man  if)n  auf  bem  33adbrett,  tbjnt  ihn  toieber  in  bie 
©Rüffel  pm  Slufgehen.  darauf  rodt  man  itjn  in  deine  buchen,  läfi  fie  eine 
halbe  ©tunbe  fte^en  unb  badt  fie  in  einem  heilen  Ofen.  Siefe  S3i§cuit§  finb 
oor§ügtid). 

©aötj  Sumt. 

$ 

Sffan  erwärmt  eine  halbe  f£affe  ood  Butter  in  einem  fßint  33lild),  giebt  bap 
einen  St)eetöffel  üoll  ©alj,  einen  (Stöffel  ood  ^nder,  fieben  Soffen  ood  gefiebteö 
dRet)l,  unb  rührt  2lde§  gut  burdjeinanber.  SBenn  bie  üdifcftung  noch  blutwarm 
ift,  giebt  man  üier  gefdflagene  ©ier,  nnb  gan^  pleftt  noch  e^ne  ^oXht  Stoffe  gute, 
ftarfe  $efe  bap.  907an  fd)lägt  e§  fo  lange,  bi§  e§  Olafen  wirft  unb  läftt  e§  über 
97ad)t  anfgehen.  Slm  borgen  üermifdjt  man  bamit  einen  halben  Sheelöffel  ood ©oba 
(anfgelöft).  Wan  tlpt  ben  Seig  in  eine  nicht  tiefe  fßfanne,  bie  mit  Butter  gut 
au§geftricften  ift  nnb  läftt  ihn  wieber  aufgehen,  üon  fünfzehn  bi3  panjig  9Jiinn= 
ten.  ©r  badt  oon  fünfzehn  bi§  pangig  Ginnten.  Siefer  ®ud)en  fod  gebrodjen 
unb  nid)t  gefchnitten  werben.  333arme§  25rob  wirb  fdjwer,  wenn  e§  mit  einem 
dfteffer  gefchnitten  wirb.  9D7an  badt  ben  buchen  hedbraun.  33ei  ben  Jähheiten 
im  ©üben  ftnbet  man  ben  buchen  oft. 

©adft  Surnt.  (Ungefüttert.) 

(Sin  ©tüdcften  33utter,  bie  ©röfte  eine§  ©ie§,  ein  Ouart  9flef)t,  ein  ©la§ 
dftild),  pei  ©ier,  brei  ©ftlöffel  ood  guder,  brei  Sheelöffel  ood  SSadpulüer  unb 
ein  Sheelöffel  üod  ©alj.  Sftan  mengt  in  ba§  üdeftl  ba§  teadftulüer,  ba3  @al§ 
unb  ben  ,3uder;  bann  giebt  man  bie  ©ier,  bie  Butter  (prfdjmoljen)  unb  bie 
Sdlild)  bap,  rührt  ben  Seig  gut  pfammen  nnb  badt  in  runben  mit  33ixtter  gut 
beftricljenen  Pfannen.  3D7an  ißt  ben  warmen  buchen  mit  33ntter. 
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SDrei  Waffen  SOditd),  eine  £affe  flüffige  £>efe,  ober  ein  ©tiicf  Spreffhefe,  in 
warmem  SBajfer  anfgetöft,  nnb  ÜSltfy  genug,  um  einen  fteifen  Steig  p machen; 
man  feist  bie§  über  9dacf)t  fort  pm  $tufgef)en.  Sten  nächften  SDdorgen  tfjut  mau 
eine  tjalbe  Stoffe  gefdfjmolgene  Butter,  eine  Stoffe  $uder,  eine  ^albe  geriebene 
9Q7u§!atnuf),  einen  @a%töffel  Ood  @at^,  einen  falben  S^eelöffet  Ood  @oba  itnb 
genug  9Jdet)I  bap,  baff  man  e§  au§roden  lann.  dftan  fnetet  bieg  gut  nnb  feist  e3 
wieber  fünf  ©tnnben  fort.  Staun  mirb  ber  ^7eig  p einem  halben  3od  bicf  gerollt, 
in  runbe  ©tüdftfjen  gefdjnitten  nnb  in  mit  33utter  beftridjene  SSadpfannen  gelegt, 
dftan  läfjt  bie  23un3  bann  eine  b)atbe  ©tunbe,  ober  big  fie  teidjt  finb,  fielen,  thut 
fie,  nadjbem  man  auf  jeöeg  @tüd  mit  einem  SQdeffer  ein  ®reug  gemaljt  tjat,  in  ben 
Dfen,  bacft  fie  hedbraun  nnb  beftreidjt  fie  mit  gefcfjtagenem  ©iweiff  nnb  3uder. 

Rusks  mit  f>efe. 

$tt  einer  großen  ßaffeetaffe  ood  marmer  9Jditd)  töft  man  ein  l^atbeg  ©tüd 
SPre^efe  auf,  ober  brei  ©jflöffel  Ood  flüffige  $efe;  t)ierp  giebt  man  brei  gut 
gefdjtagene  (£ier,  eine  deine  Stoffe  guder  nnb  einen  Stfyeelöffel  ood  @alg;  mifdjt 
bieg  gut  burdjeinanber.  Södan  nimmt  9Jdeb)t  genug,  um  einen  glatten  teidjten 
Steig  p machen,  täfjt  biefen  ftefjen,  bi§  er  gut  aufgegangen  ift  unb  fnetet  itjn  bann 
in  ber  $orm  oon  33igcuitg ; biefe  werben  in  mit  33utter  beftridpne  SSIedfjpfannen 
gelegt  unb  man  läfjt  fie  aufgehen,  bi§  fie  beinahe  pm  Üdanbe  ber  Spfamte  geftiegen 
finb,  ftid)t  oon  oben  in  jebeg  hinein  nnb  badt  fie  in  einem  Reißen  Öfen.  $or  bem 
SSaden  beftreidft  man  fie  mit  $uder  unb  0diid)  ober  G^weiff.  SDdattdje  ftreuen 
auch  Korinthen  barüber,  bie  oorher  gut  gewafdjen  unb  im  Dfen  getrodnet 
Würben. 

Rusks  (Staffeebrobdjeit). 

3wei  Waffen  üod  aufgegangener  Steig,  eine  ood  3u#r,  eine  halbe  Stoffe  33utter, 
|wei  gut  gefd^tagene  (Sier,  93def)t  genug,  um  einen  fteifen  Steig  p machen;  man 
iäfjt  bieg  aufgehen  nnb  Wenn  e§  leidet  ift,  formt  man  e§  in  fjofje  33igcuitg  unb 
fäfjt  biefe  nod)  einmal  aufge^en;  man  reibt  feuchten  guder  nnb  ^immt  barauf  unb 
ftedt  fie  in  ben  Dfen,  wo  man  fie  gwangig  Minuten  baden  lä^t. 

Rusks  of)ite  |)efc. 

Strei  Waffen  gefiebteg  90def)I,  brei  Stfjeetöffel  ood  SBadputüer,  ein  Sfjeelöffet 
üod  ©a4,  brei  ©fdöffet  Ood  pder,  §Wei  (Sptöffet  ood  SSutter,  brei  (Sier,  eine 
t)atbe  geriebene  SDduSfatnufj  unb  ein  S^eelöffel  ood  gemahlener  gimmet,  gwei 
deine  fiffen  SOdildfi  man  fiebt  ©alj,  SDdehl,  guder  unb  Äadputoer  pfammen 
burd),  reibt  bie  Butter  fad  hinein,  giebt  bie  SÜdiltf),  bie  geflogenen  (Sier  unb 
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©emürje  bap,  mijc^t  bieg  p einem  meinen  Oeig,  nimmt  baüon  eigro.fje  ©ti|jpt 
mad)t  mit  ben  Rauben  23äße  baraug,  beftreidjt  fie  mit  3udermaffer  nnb  ftreut 
trodenen  ,8uder  barüber,  ©ie  merben  gteid)  gebaden. 

©djüttifdje  Seones. 

©in  Oitart  gefiebteg  Pept  nnb  ^mei  aufgehäufte  Otjeetöffet  üoß  SBadputüer 
merben  gnt  burip  einanber  gemixt,  bann  mirb  ein  ©fßöffet  bott  falte  SSntter 
herein  gerieben  nnb  ein  Oheetöffet  bell  ©atg  bap  getfjan.  ßJian  tput  genug  fiipe 
pitd)  barauf,  um  einen  f e h r bitnuen  Xeig  p madjen.  liefert  roßt  man  unge= 
fapr  einen  biertef  $oß  bid  nnb  gebraucht  babei  reichlich  Pef)t  auf  S3adbrett  nnb 
Pan  fdpeibet  ben  Oeig  in  breiedige  ©tüdett,  bafj  jebe  ©eite  mtge= 
fahr  hier  goß  taug  ift.  ©ine  Söigcuitpfanne  mirb  mit  2Jtef)t  beftreut  nnb  biefe 
©tüden  merben  hereiugetegt  nnb  fofort  in  eitlem  heifjett  Ofen^mangig  big  breifjig 
Ptnuten  gebaden,  2Benn  fie  halb  gar  fiitb,  beftreiefjt  man  fie  mit  fü^er  PiBfj. 

Pampe  ^ödje  baden  fie  lieber  auf  einem  mit  Pept  beftrichenen  Ütofte  unb 
fdpeiben  fie  in  runbe  $orm  üon  ber  ©röpe  einer  llntertaffe;  theiten  fie  bann  in 
üier  Zfyile. 

Cracknels. 

gmei  Waffen  gute  Pittp,  üier  ©fjtöffet  üoß  Butter,  ein  üiertel  $int  £>efe  unb 
etmag  ©atg;  bieg  mirb  marrn  getttifept,  bann  genug  9CRet)I  pgetpan,  um  einen 
leichten  Oeig  p machen.  2Bemt  biefeg  aufgegangen  ift,  roßt  man  eg  bünit, 
fepneibet  eg  in  brei  $oß  tauge  ©tüde,  pridt  fie  mit  einer  ©abet  unb  badt  fie  in 
einem  möpig  peifjen  Öfen,  ©ie  ntüffen  giemtid)  fteif  gemifdft  nnb  febjr  bünn  mie 
©oba  ©raderg  geroßt  merben. 

Puffing  mit  $efc.  1. 

Pan  macht  einen  Oeig  üon  einem  ^Sint  füper  pitd),  einem  ^tjedöffet  üoß 
^uder,  einem  üoß  ©atj,  einem  ©fjtöffet  üoß  Söutter  ober  ©tpmat§,  einer  halben 
Oaffe  |)efe  unb  genug  Pept,  um  ipn  ziemlich  bidp  ntadjen;  biefeg  fteßt  man  an 
einen  mannen  Ort,  big  eg  gut  aufgegangen  ift,  unb  rührt  bann  eing  ober  §mei  gut 
gefdjtagene  ©ier  unb  einen  halben  Opeetöffet  üoß  ©oba,  in  marmem  Paffer  auf= 
getöft,  herein,  Pan  täpt  ben  Oeig  nun  nod)  fünfnubgmansig  big  breipig 
Ginnten  fiepen,  tput  ifjn  bann  in  gut  mit  $ett  auggeftridjene  Puffinringe  ober 
©empfannen  unb  badt  ipn  fepneß  in  bem  Ofen. 

Oiefe  Puffing  merben  peijj  aufgetragen  unb  offen  gebrochen,  nidjt  mit  bem 
Keffer  gefdjnitten. 

Puffing  mit  §efc.  9to.  2. 

Orei  $ßiut  Pept,  brei  ©ier,  ein  ©tiid  SSutter  fo  grofj  mie  ein  ©i,  jmei  grofje 
Söffet  üoß  $uder,  ein  patbeg  ©tüd  ^3re^^efe  unb  ein  Onart  Pitcp.  Oie  Pitcp 
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wirb  mit  ber  Mutter  gufantmen  gewärmt,  bann  etwas  abgelüljlt  itnb  ber  Müder 
nnb  etwa§  ©alg  Ijineingegeben.  tiefes  rütjrt  man  aEmälig  gu  bent  2Jle^I  nnb 
tljut  bann  bie  ©ier,  gnt  gefcf)lagen,  bagü.  Sie  |>efe  wirb  in  einer  fjatben  Saffe 
öoE  warmem  SBaffer  aüfgetöft  unb  bann  gu  bem  Sluberen  getjpjan.  SBernt  bas 
Mdwerf  gunt  3JtittagSeffen  bestimmt  ift,  riiljrt  man  eS  um  adjt  Uf)r  Borgens 
an;  wenn  gunt  fjriifjftüd,  um  getjn  Uf)r  Slbenbs.  SBenn  es  gunt  Maden  bereit  ift, 
rüt)rt  man  einen  halben  Sheetöffel  öolt  ©oba,  in  einpm  Stjeelöffet  roll  heifjem 
J'  Söaffer  aüfgetöft,  hinein.  Sie  Pfannen  werben  mit  Butter  eingefdjmiert  unb  in 
einen  tjei^en  Ofen  geftettt. 

©ier»3Jlufftn3.  (©ehr  gut) 

©in  Ouart  S0^et)t,  gweimat  gefiebt,  brei  ©ier,  baS  233ei^e  nnb  ©elbe  feparat 
gefcf)tagen,  brei  Sheetaffen  öoE  fötild),  ein  Sl)eelöffet  ooE  ©alg,  ein  ©jglöffet  ooE 
Müder,  ein  großer  ©fftöffet  bott  23utter  ober  ©djtnalg  unb  gWei  aufgefjäufte  Sf)ee= 
töffet  ooE  Madpüttier.  9Jtel)l,  Müder,  ©alg  unb  Madpttloer  werben  gufantnten 
gefiebt,  ©dfrnalg  ober  Butter  !att  hineingerieben,  bann  bie  gefdjtagenen  ©ier  bagu= 
gethan  nnb  baS  ©ange  fdjneE  gu  einem  glatten  Seig  gemifdjt,  etwas  bicfer  wie 
fpfanntudjenteig.  Sie  Pfannen  werben  gut  mit  $ett  befdjiniert  nnb  bann  gwei 
brittet  ooll  gefüllt,  iötan  badt  biefeS  in  einem  heilen  Ofen  fünfgehn  bis  gwangig 
Minuten.  $iit  3Mjm  ftatt  ber  23ntter  finb  btefe  ftuffinS  auSgegeidjnet. 

5!JlufftnS  auf  einfache  2trt 

©in  gut  gefdjlageneS  ©i,  ein  ©fjtöffet  öoE  23utter,  ein  ©fflöffet  ooll  Müder 
nnb  ein  Teelöffel  ooE  ©alg.  SieS  wirb  gufammen  gefdjlagen  bis  eS  fel)r  leidjt 
ift.  Sann  lomntt  eine  Saffe  Eftild),  brei  Saffen  gefiebteS  SDMjt  unb  brei  Shee^ 
töffet  ooll  Madpuloer  bagu.  SDtan  tann  halb  ©raham=  unb  tjatb  dioggenmeljl 
anftatt  2Beigenmet)l  nehmen,  ober  gwei  Soffen  3JiaiSmef)l  unb  eine  Saffe  2öeigen= 
mel)t  nehmen.  ÜEan  tt)ut  biefeS  auf  gut  befdjmierte  ißafteteupfaunen  unb  badt 
gwangig  Minuten  in  einem  giemlid)  haften  Ofen,  ober  badt  es  auf  einem  fHofte. 

3Jluffitt§  ohne  ©ier. 

©in  Ouart  Muttermilch,  ein  Sheetöffel  üoE  ©oba  barin  aufgelöft,  etwas  ©alg 
unb  9M}1  genug,  um  einen  fteifen  Seig  gu  madjen.  2ttan  giebt  biefen  Seig  mit 
bem  Söffet  in  erljipte  ©empfannen  nnb  badt  in  einem  t)eif3en  Ofen.  M^ei  ober 
brei  Söffet  ooE  faurer  Mahnt  geben  bem  ©ebäd  einen  feineren  ©efdjntad. 

Settneffee  9Jlufftu§. 

©in  Ätt  9ttaiSntef)t,  ein  ^3int  SOte^l,  ein  ©^töffet  ooE  Mmfer,  ein  Sheetöffel 
ooE  ©alg,  brei  Stjeelöffet  OoE  Madpuloer,  ein  ©fglöffel  öoE©djntatg  ober  Mutter, 
gwei  ©ier  nnb  ein  ißint  Miildj.  MtaiSmeljl,  SBeigenmefjt,  Müder,  ©alg  nnb 
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SBaEputoer  merben  gufammen  burdjgefiebt,  ©djmat^  ober  Butter  fatt  t)ineinge= 
rieben.  2)ann  giebt  man  bie  ©ier,  gef(^Iagen,  nnb  bie  SCRitc^  bagu.  SDen  £eig 
mifdjt  man  gu  ber  SDidjtigfeit  Don  cnp  cake,  bie  9kuffin=9ünge  muffen  fatt  nnb 
mit  $ett  motjt  eingerieben  fein.  Ekan  füllt  fie  §u  gmei  brittet  ooE  nnb  batft  bie 
Muffins  fünfzehn  Minuten  in  einem  beiden  Dfen. 

^ßt§tttef)I=$Utffm§.  (Offne  ©ier.) 

©ine  Saffe  9kebl,  eine  Staffe  SDiaiSmefit,  gmei  ©fftöffel  öoü  ,guEer,  Saffer  $ 
§um  Stnmad)en  eine§  fteifen  $£eige§  (batter),  ober  beffer,  faure  ERitcb,  mirb  am 
?lbenb  gemif  E)t;  am  borgen  fügt  man  ^mei  ©fflöffel  OoE  gefdjmotgene  33utter 
b)in§u  nnb  einen  Teelöffel  üott  ©oba.  Serben  in  fteinen,  rrntben  formen 
gebaEen. 

^omint}^lufftn§. 

gmei  Waffen  gefocf)te§  |)omint)  merben  glatt  oerrübrt,  bann  giebt  man  baju 
brei  Waffen  fanre  EkitE),  eine  tjalbe  Staffe  gefcbmotgene  Butter,  §mei  S^eetöffet 
OoE  ©at^-,  jmei  ©fflöffel  OoE  $uEer,  ebenfaE§  brei  gefcbtagene  ©ier,  einen  5tf)ee= 
löffet  ooE  ©oba,  aufgetöft  in  tfeiffem  Saffer,  gmei  Waffen  Üketfl.  Serben  rafd) 
gebaEen.  9tei3=9Jhtffin3  fönnen  ebenfo  bereitet  merben. 

©ra^am»@ent§.  9lo.  1. 

$mei  Waffen  ooE  ©rat)am=Eket)I,  eine  £affe  Seigettmebl,  §mei  Teelöffel  OoE 
SBaEpulüer,  ein  ^t)eetöffet  ooE  ^uEer,  einer  ooE  ©at^  nnb  ein  gut  geflogenes 
©i.  2)iefe  ^^eite  merben  mit  fixier  9kitE)  §u  einem  bünnen  Xeig  oerrübrt  uub 
tüchtig  burEfgeftagen.  35ann  mirb  bie  3Jiaffe  in  ©emformen  gebaEen.  S)iefe 
foEten  gut  mit  $ett  auSgeftriEjen  fein,  bann  ju  gfoei  brittet  aufgefüEt  nnb  bie 
©em§  in  einem  beiden  Ofen  gebaEen  merben.  $n  fünpebn  bis  jmangig  Minuten 
finb  fie  gar. 

©ratjant=(8|n§.  91o.  2. 

S)rei  Waffen  faure  EkitE),  ein  Sfeelöffel  ooE  ©oba,  einer  ooE  @04,  ein  ©fj= 
töffet  00E  brauner  guEer,  einer  üoE  ©Ejmatg  ober  Butter,  gefEjmotgen,  ein  ©i  . 
ober  gmei  ©ier,  gut  oerfEjtagen.  gu  ben  ©iern  mirb  bie  SkitE)  geflogen,  bann 
gitEer  nnb  ©al§,  bann  baS  ©rabam=9kebl  (mit  bem  ©oba  üerrnif  t),  ebeufaES 
SButter  ober  ©Ejmatg.  ©S  mirb  ein  fteifer  ißfannfif  enteig  (batter)  gemaEjt, 
ber  aus  einem  Söffet  f ällt,  nicf)t  fließt.  $)ie  ©emformen  foEten  fetjr  beiff  fein. 
9!kau  fitEt  fie  nnb  baEt  bie  ©entS  füufgefjn  Minuten  in  einem  beiden  Dfeit.  SDieS 
fann  aif  mit  füffer  2Düf  bereitet  merben;  babei  nimmt  man  brei  ^beetöffel 
OoE  SBaEpntüer  ftatt  ©oba  nnb  keinerlei  fyett.  ©in  oorgüglf  eS  SBaEmerf. 

ERitffinS  üon  aEeit  ©orten  foEte  man  beim  ©ffeu  immer  nur  am  Eianbe  etmaS 
einf  netben,  bann  mit  ben  Ringern  offen  gieren. 
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ßittfadje  ©rahant=©entS. 

Mmei  hoffen  bom  beften  ©raham=EM)t,  pei  boE  frifdjeS,  fatteS  335affer,  ober 
SJiild)  unb  Söaffer,  unb  ein  menig  @atj.  SiefeS  mirb  einige  Ginnten  rafdj  ber= 
rührt.  Sie  ©entfernten  ober  Pfannen  muffen  fjeiff  nnb  gnt  mit  f$ett  aüSge= 
ftridjen  fein  nnb  man  fteHt  fie  bei  bem  ©ingiefjen  beS  SeigeS  anf  ben  Ofen.  $n 
einem  fefjr  heiffen  Ofen  mirb  baS  ©ebäd  in  t)ier§ig  Spinnten  gor.  SBettn  eS  bei= 
ttafje  fertig  ift,  fo  foEte  man  bie  $i$e  etmaS  abfteEen.  ©S  fornrnt  fetjr  biel  barauf 
an,  bie  |>i|e  p regutiren,  bamit  biefeS  töftlidfe  unb  gefunbe  Madmerf  nid^t  burd) 
p SSenig  ober  p 35iet  oerborben  mirb. 

SSaffeln. 

$u  einem  Ouart  -Jftehl  giebt  tuan  etmaS  füfje  9Md),  (bie  borfjer  getobt  unb 
abgefühtt  marb),  genug  um  baS  9D7ei)l  p befeuchten,  bann  mirb  ttodj  mehr  SEtilch 
bapgemifcht,  um  einen  fteifen  Seig  p machen,  ebenfalls  ein  ©fftöffet  boE 
gefchmolgene  Mutter,  ein  Sheetöffel  boE  ©alg  unb  §efe  pm  Slufgehen.  Söenn 
bieS  teidjt  gemorben  ift,  giebt  man  pei  gut  gefd)tagene  ©ier  bagu,  unb  nadfbem 
man  bie  SBaffeleifen  gnt  erfji^t  hat,  füEt  man  fie  mit  bem  Seig.  $n  pei  bis 
orei  Minuten  merben  bie  SBaffetn  anf  einer  ©eite  gar  fein,  bann  mirb  bie  $orm 
umgebreht,  unb  menn  and)  bie  anbere  ©eite  braun  ift,  fo  famt  man  bie  SBaffetn 
herausnehmen  unb  gleich  auftragen. 

kontinental  fmtel  2Baffeln. 

SD?an  giebt  p einem  Ouart  gefiebtem  9Dtei)t  brei  Sheetöffel  boE  Madplber, 
einen  Sheetöffel  boE  ©at§,  einen  boE  Müder,  unb  mengt  bieS  3tEeg  tüchtig 
pfammett;  bann  tommen  nodj  ein  ©fjlöffel  boE  gefdjmotgene  35ntter,  fedjS  gut 
berfdflagene  ©ier  nnb  eilt  $int  füfce  iDZild)  bap.  SieS  mirb  in  gut  eittge= 
■furnierten  nnb  er()i|ten  SBaffeteifen  gebaden  unb  hei{3  anfgetragen. 

9lemprt  SBaffeltt. 

Mon  einem  ißint  9ttaiSmei)t  mirb  in  ber  gemöhnlichen  2trt  EJtufch  gemacht. 
■SBahrenb  bieS  nod)  heifj  ift,  giebt  man  einen  fleinett  Stumpen  Butter  unb  ein 
Seffertlöffet  boE  ©atj  bap,  bann  täjjt  man  eS  füt)t  merben.  äöährettbbem  fdjlägt 
man  baS  3Bei^e  nnb  baS  ©elbe  bon  hier  ©iern,  jeben  Speit  für  fich,  bis  es  recht 
leicht  unb  flaumig  mirb.  Sie  ©ier  merben  bann  mit  bem  EttaiSbrei  bermifcht, 
unb  ein  Ouart  äßei^enmllt  mirb  nach  nnb  nadj  htneingerüt)rt.  Sarauf  mirb 
ein  halbes  ipint  Muttermilch  ober  fattrer  Mahm  pgegeben,  in  metchem  ein  halber 
Sheetöffel  boE  ©arbonate  bon  ©oba  aufgetöft  marb.  Mutest  giebt  man  bem 
©amen  bie  ©onfifteng  bon  bünnem  Seig  burd)  |)inpgiej3en  bon  füfter  SJtitd). 
Sit  3öaffeleifen  foEten  ftfjon  eine  ©tunbe  bor  bem  ©ebraudj  pm  £>eifjmerben 
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aufgefteUt  fein,  bamit  fie  gerabe  rec^t  finb  für  ben  Steig,  trenn  tnan  biefen  hinein 
tf)un  mid.  Die  ©ifen  müffen  gut  mit  Butter  auSgeftridjen  fein  itnb  bie  Gaffeln 
badt  man  fdped  auf  ftarfent  $euer;  man  füllt  bie  $orm  ttur  pr  |)älfte  üodmit 
bem  ^Seig,  bamit  bie  SBaffeln  dtaum  t)aben  prn  Slufgetjen. 

WaJra-SBaffefa. 

©in  Spint  faurer  dtatjm,  pei  ©ier,  ein  *ßint  3ReI)I,  ein  ©jjlöffel  üod  9RaiS* 
met)t,  ein  ^l^eelöffet  üod  ©oba,  ein  falber  Teelöffel  üod  ©al§.  Das  ©elbe  unb 
SBei^e  ber  ©ier  rnirb  feparat  gefc£)lagen,  ber  fRatjm  mit  bem  ©eiben  üermifdft, 
bann  baS  SReljt,  9RaiSmeI)I  unb  ©alj  tjineingerü^rt,  baranf  bie  in  etmaS  füffer 
9RiId)  aufgelöfte  ©oba  unb  ple|t  ber  fteife  ©djaum  beS  ©imeiff. 

M§Äffeltt.  fRo.  1. 

©in  Ouart  9Ref)I,  ein  falber  Dfjeelöffel  üod  ©atj,  ein  Dfjeelöffel  üod  $uder, 
pei  Dfjeelöfff'S  üod  SSadpulüer,  ein  großer  ©fjlöffel  üod  Butter,  pei  ©ier,  ein 
unb  ein  IjalbeS  fßint  SRild),  eine  Stoffe  üod  fjeifser  gelobter  SReiS.  9Ref)I,  ©al^, 
,8uder  unb  Söadplüer  merben  pfammen  burdfgefiebt;  bie  Butter  mirb  mit  bem 
3Ref)I  üerrieb.en,  bie  ©ier  merben  üerfdflagen,  baS  (Selbe  unb  SBeiffe  adein,  unb 
ber  ©djaum  beS  meinen  DfjeileS  mirb  ple|t  pgegeben. 

lei&äöaffeln.  fRo.  2, 

©in  Spint  getobter  dieis  mirb  burd)  ein  ©ieb  gerieben;  bann  ein  ©fjlöffel  üod 
trodneS  3Ref)I,  pei  Drittel  eines  DfjeelöffelS  üod  ©alg  unb  pei  Dfjeelöffel  üod 
SSadpulüer  bapgegeben.  Die  Dotter  unb  baS  Sßei^e  öon  brei  ©iern  merben 
getrennt  unb  jeber  Dfjeil  für  fidj  üerfdjlagen.  3«  bem  ©eiben  giebt  man  eine  unb 
eine  fjalbe  Daffe  SDMIdj,  arbeitet  bieS  inbaSSRefjI,  giebt  nodj  eine  Un^e  gefcffmolgene 
SSutter  bap,  ple|t  baS  fteif  gefdjlggene  ©imeiff  nnb  üermifdjt  baS  ©an^e  redjt 
tüchtig  miteinanber.  DaS  SBaffeleifen  mirb  redjt  ebenmäßig  mit  fjfett  beftridjen 
unb  bann  Ijeifj  gemalt.  Der  Deig  mirb  bann  in  bie  |jälfte  beS  ©ifenS  gefct)üttet, 
baS  auf  bem  Dfen  ift,  beinahe  pei  Drittel  üod,  bann  mirb  bie  $orm  gefdjloffen, 
unb  nadjbem  bie  Gaffeln  einen  dlitgenblid  gebaden  finb,  mirb  baS  ©ifen  auf  bie 
aubere  ©eite  gemenbet. 

Dciitfdje  $ßi&$Saffßltt, 

©in  falbes  fßfunb  dieis  mirb  in  dRifdj  gelobt,  bis  er  fefjr  meid)  ift.  Dann 
mirb  er  üom  Dfen  genommen  unb  man  giebt  unter  beftänbigem  Sftüfjren,  unbganj 
admälig,  in  Keinen  Dofen  biefolgenben  ©adjen  bap:  ©in  Onart gefiebteS  dRefjI, 
fünf  gut  gefdjlagene  ©ier,  pei  Söffet  üod  |jefe,  ein  IfalbeS  SPfitnb  gefdjmoläene 
Butter,  etmaS  ©al§  unb  eine  Daffe  marme  dRildj.  Diefer  Deig  mirb  an  einen 
marmen  5ßta$  geftedt  unb,  meun  aufgegaugeu,  in  ber  gemöfjnlidjen  Strt  gebaden. 
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©ute  Keine  Stfjeefudfen,  bie  in  idhtffimdhngen  gebaden  merben,  au§  fotgenben 
Sjfcftanbtfjeilen:  ©ine  Stoffe  guder,  ein  nnb  eine  fyatbe  Stoffe  Sdhld),  ein  gef)äuf= 
ter  ^^eelöffel  bod  SBadputber,  ein  eigro^eg  ©tüd  Butter  nnb  9Kef)I  genug  p 
einem  fteifen  .Steig.  iftun  Serben  eine  ^intfdjale  bod  SBeeren  bap  gerührt;  ade 
frifdjen  finb  gut  bap,  ober  and)  eingemad)te,  bon  benen  ber  ©oft  abgegoffen 
marb.  SBarm  gegeben  finb  fie  eine  Stelifateffe  auf  bem  Stfjeetifd).  9D?an  bergeljrt 
fie  mit  SSutter. 

3^oggett=Drop  Cakes. 

©in  ißint  bjei^e  SÜtitd),  mit  einem  tjatbeu  itlfeetöffet  bod  ©oba  barin  anfge= 
töft,  etma§  ©a4,  hier  gut  berfdjtagene  ©ier  nnb  9toggenme^t  genug  p einem 
fteifen  Steig.  ©ie  Serben  in  Keinen  23ted)formen,  bie  gut  au3geftrid)en  fein 
müffen  mit  gett,  im  Ofen  gebaden,  ober  in  Keinen  $nd)en  auf  bem  griddle, 
eine  längliche  eiferne  Pfanne,  bie  in  ben  Ofen  pafjt. 

SßeisemDrop  Cakes. 

©in  ^5int  dtafjm,  fed)3  mof)tberfd)tagene  ©ier,  ein  menig  ©atj  nnb  3öei§en= 
mefjl  genug,  um  einen  fteifen  Steig  p machen.  SDie  ®ud)en  merben  in  Keinen 
5BIed)=  ober  irbenen  gönnen,  bie  mit  gett  auggeftridjen  toaren,  in  einem  fiepen 
Ofen  fünfsefm  Ginnten  gebaden. 

Pop-Overs. 

$mei  Staffen  Sdtefff,  pei  Waffen  fü^e  SdUfd),  ein  i£f)eeföffef  bod  Butter,  ein 
Stfjeeföffef  bod  ©af^.  gn  gormen  p baden  nnb  mit  fü^er  ©auce  p effen. 

glaned=^u^ett. 

gn  ein  Sßint  fiepe  Sdtifcf)  merben  pei  aufgetjänfte  ©fdöffef  bod  23utter 
getfjan  nnb  menn  biefe  gefdpofgen  ift,  giebt  man  ein  $int  falte  SOtifd)  bagu  nnb 
bie  gut  berfd)tagenen  Dotter  bon  hier  ©iern,  mäfjrenb  ba§  2öepe  an  einen  Kifjfen 
$ßfa|  geftedt  mirb.  Sdtan  fügt  bann  uod)  einen  Stfjeeföffef  bod  ©atj  nnb  hier 
©frföffef  bod  felbftgemad)te  £>efe  fjinp,  nebft  genug  S0Zef)t,  um  einen  fteifen  Steig 
p mifdjen.  liefen  ftedt  man  an  einen  marmen  $fa|  pm  Sfufgefjen  brei  ©pm 
ben,  ober  fäfjt  pn  über  9Pd)t  ftefjen.  ©f)e  man  badt,  giebt  man  ba§  gefdjfagene 
©imep  bap.  Sdtan  badt  bie§,  mie  anbere  ^fannfudien,  auf  bem  griddle,  in 
eiferner  Sßfanne  auf  bem  Ofen.  Ster  Seig  muf3  gteid)  fteif  genug  gemalt  mer= 
ben,  benn  nacf)  bem  Slufgefjen  fodte  fein  -üftefif  mefjr  pgegeben  merben,  aiper  man 
fäfjt  ifjn  nop  einmaf  aufgefjen.  ®iefe  ®ud)en  finb  fefjr  gut,  menn  man  tjalb 
Wai§mef)f  p bem  SSeiäenmefjf  nimmt. 
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fyeber=^p fantifuc^en.  (9Jtit  £>ef e.) 

SEtan  fe$t  StbenbS  einen  Steig  an  mit  einem  Spint  SSSaffer  ober  SEitd),  einem 
Stpetöffet  üoE  ©atg  nnb  einer  ptben  Stoffe  $efe.  Stm  borgen  giebt  man  eine 
Stoffe  bide,  fanre  EEitd)  bagu,  gmei  gnt  gefd)tagene  ©ier,  einen  ebenen  ©fftöffet 
öoE  gefdjmotgene  Butter,  einen  fnappen  Stpetöffet  üoE  ©oba  nnb  ^Jie^X  genug, 
um  bie  Befcpffenpit  öon  ^3fannfud)enteig  prgufteEen.  SJtan  täjjjt  bieS  bann 
nod)  gmangig  Ginnten  ftef)en  nnb  fängt  an  gu  baden. 

EEait  fann  and)  gu  biefem  Spfannfucpn  einen  Stpit  beS  feiges  oermenben, 
ber  am  ^Cbenb  gu  Brob  angefep  marb. 

BkigemttcpBfannfutpn. 

SDrei  Waffen  EEeP,  ein  Stpetöffet  üoE  '©atg,  brei  Stpetöffet  Badputüer,  gu= 
fammen  burcpefiebt;  brei  ©ier  merben  mit  brei  Waffen  üoU fixier  9Jlitc^  gefdjtagen 
nnb  and)  ein  ©fjtöffet  üoE  gefdjmotgene  Butter  mirb  gugegeben.  StEeS  gu fammen 
mirb  gn  einem  Steige  gemifjbt,  nidjt  bider,  atS  bafj  er  teidjt  aus  ber  ©iep  eines 
MitdjtopfeS  läuft.  SDte  ®ucpn  merben  in  tjeifäer  eiferner  Sßfanne  gebaden,  bie 
gut  mit  $ett  auSgefcpniert  marb.  ©ie  foEten  pbfd)  pEbraun  fein.  Bortreff= 
tidfe  Sßfann!üd)en. 

©aitre  9Elitdj=Bfannfucptt. 

Sn  einem  Quart  faurer  9DXit(f)  rüpt  man  fo  oiet  Stftep,  baff  man  bie  EEifpng 
nod)  teid)t  aus  ber  ©djüffet  giefgen  fann.  Staun  merben  ein  Stpetöffet  boE  ©afg 
nnb  ein  ©fjtöffet  öoE  gefd)motgene  Butter  bagn  gegeben  uebft  gmei  gut  berfdpa= 
gen'en  ©iern,  nnb  gutetp  ein  fnapper  Stpetöffet  üoE  ©oba,  aufgetöft  in  etmaS 
EEitf)  ober  fattem  Baffer.  ©ie  merben  in  eiferner  Pfanne,  nur  mit  menig  fjett 
auSgeftricpn,  auf  bem  Qfen  gebaden  nnb  gemenbet,  bafi  fie  auf  beiben  ©eiten 
braun  finb. 

3Jiai§me!)E$Pfamtfu^en.  (p|t  |jefe.) 

$n  ein  Quart  focpnbe  EEitdj  rüpt  man  brei  Staffen  üoE  SIEaiSmep.  SEacp 
bem  bieS  füp  marb,  giebt  man  nod)  eine  Stoffe  Beigenmep,  einen  Stpetöffet  OoE 
©atg  nnb  brei  Söffet  00E  gu  $aufe  gemachte  $efe  bagu.  StieS  mifdjt  man  am 
Slbenb.  2tm  borgen  mirb  nod)  pngugetpn:  ©in  ©fttöffet  üoE  gefdjmotgene 
Butter  ober  ©cfjmatg,  gmei  gefd)tagene  ©ier  nnb  ein  Stpetöffet  üoE  ©oba,  in 
etmaS  Baffer  aufgetöft. 

tiefer  Steig  foEte  bann  nod)  einige  StEinuten  ftepn,  nadjlem  Butter  nnb 
©oba  bagn  famen,  bamit  er  etmaS  mieber  aufgepn  fann;  mäpenb  bem  läßt  man 
bie  Sßfamte  red)t  pp  merben.  StEan  nimmt  einen  fteinen  ptgernen  ©piep  beffen 
eines  ©nbe  man  mit  BaummoEgarn  bemidett  nnb  red)t  feft  binbet.  ©in  ©|töffet 
tmE  Butter  nnb  ©d)matg  mirb  pp  gemalt  unb  mit  ein  menig  baoon  mirb  bie 
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Pfanne  au^gerieben,  iitbem  matt  ba$>  bemidette  ©nbe  be§  ©töddje n§  fjineintaudjt 
nnb  bann  bamit  in  ber  Pfanne  herumftreicht.  SRad)  jeber  Pfanne  üott  buchen, 
bie  gebaden  marb,  reibt  man  bie  Pfanne  mit  Rapier  ober  ,8eug  an§  nnb  fettet  fie 
bann  mieber  ein.  ®ie  Indien  merben  mit  bem  Söffet  tjineingefe^t  ober  behutfant 
au§  einem  Stopfe  gegoffen,  fo  ebenmäßig  grof;  mie  möglich.  ©obatb  fie  anfangen 
gn  brobetn,  anf  ber  gangen  Oberfläche,  menbet  man  fie  nnb  täfjt  fie  anf  ber  anberen 
©eite  baden,  big  fie  nidjt  mehr  aufbuffen.  SDie  erfie  Pfanne  üott  pflegt  nicht  fo 
gut  gn  fein,  meit  bie  Pfanne  bann  noch  nict)t  fo  ebenmäßig  hei|3  ift. 

$tai£mehtsSPfannfuchen. 

SIRan  brüht  gmei  Waffen  gefiebteg  SCRaigmeht  an,  mifcht  bieg  mit  einer  Staffe 
SSeigenmeht  nnb  einem  Stheetöffet  üott  ©atg.  Strei  geflogene  ©ier  merben  bann 
gngegeben  nnb  bag  ©ange  mirb  mit  foüiet  faurer  StRitd)  üerbünnt,  um  ihm  bie 
reihte  SBefchaffenheit  gn  geben.  ©g  mirb  bann  gut  burdigefchtagen  nnb  ein  £f)ee' 
töffet  Ooü  SBadfoba,  in  etmag  äßaffer  aufgetöft,  mirb  noch  l^ingugefügt.  äöenn 
man  füfje  ÜIRitch  gebraucht,  fo  nimmt  man  ftatt  ©oba  gmei  Söffet  üott  SBadputoer. 

spfannfuchen.  (©ehr  gut.) 

©in  Ouart  ©raf)am=9!Reht,  ein  t)aXbe§  Spint  -JRaigmeht,  ein  üiertet  Spint  $efe, 
ein  ^^eetöffet  üott  ©atg;  bie  beiben  StRetjtforten  merben  üermifiht  nnb  mit  genü= 
genb  marmem  Sßaffer  gn  einem  ^eig  angerührt,  etmag  fteifer  atg  gn  SBudjmeigem 
SPfanntuchen,  bie  |>efe  mirb  hingngegeben  nnb  menn  ber  Xeig  aufgegangen  ift, 
merben  bie  buchen  in  nicht  gn  heiler  Pfanne  anf  bem  Ofen  gebaden. 

©rahatn^fannftuhen. 

©g  merben  eine  £affe  feines  SBeigenmeht,  gmei  Waffen  ©rahams-Jfteht,  gmei 
gehäufte  Stheetöffet  üott  SBadputüer  nnb  ein  Stjeetöffet  üott  ©atg  troden  gnfammen 
üermif^t.  hierauf  mirb  hingngegeben:  SDrei  gut  üerfchtagene  ©ier,  ein  ©fjtöffet 
üott  ©chmatg  ober  SButter,  gef^motgen,  nnb  brei  Waffen  füfte  SIRitch;  bieS  mirb 
fogteich  atg  Iteine  ®ud)en  in  heiler  Pfanne  auf  bem  Ofen  gebaden. 

SBrob^fannfudjen. 

©in  Olnart  todjenb  heifie  Switch,  gmei  Waffen  feine  SBrobfrumen,  brei  ©ier, 
ein  ©^töffet  üott  gefchmotgene  Butter,  ein  halber  Stfjeetöffet  üott  ©atg,  ein 
hatber  Sttjeetöffet  üott  ©oba,  in  marmem  äßaffer  aufgetöft;  bag  SBrob  mirb  in  bie 
fodjenbe  SIRitch  geftrent,  bann  tä^t  man  bieS  gehn  SJHnnten  in  bebedter  ©c^ate 
ftehen  nnb  rührt  eg  gn  einem  ebenen  S3rei,  giebt  bie  gutgefchtagenen  Dotter  ber  ©ier 
bagn,  bann  SButter,  ©oba,  ©atg  nnb  gutept  bag  fteif  gefditagene  ©imeifi,  auch  eine 
Stoffe  äReht.  StRanfann  gn  Obigem  and)  faure  SCRitch  nehmen;  bag  SSrob  mirb 
über  9Rad)t  barin  gemeint,  nnb  etmag  mehr  ©oba  mirb  bann  genommen. 

19 
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M&$PfattnWjett. 

Bwei  Waffen  boE  gefönter,  falter  BeiS,  ein  ^3  int  SOZeljl,  ein  SEljeelöffel  boE 
Buder,  ein  Ijalber  Xbjeelöffet  boE  @alj,  ein  nnb  ein  Ijalber  Teelöffel  boE  Bad= 
pulber,  ein  ©i,  etwas  trtebjr  als  ein  fjalbeS  *ßint  ÜDZild).  SDZeljt,  Buder,  @al$  nnb 
^3ulber  werben  burdfgefiebt,  bann  giebt  man  ben  glatt  berrüljrten  nnb  mit  gefdjla* 
genem  ©i  nnb  BZild)  berbünnten  BeiS  bap  nnb  mifdjt  SlEeS  p einem  glatten 
£eig.  Stuf  gnt  ertötet  Pfanne  badt  man  ba.rauS  grofje  Kudjen  gut  braun  itnb 
ißt  fie  mit  snjorn=®i}ruj>. 

Kartöffel^famtMje«. 

Bwölf  grofje  Kartoffeln,  brei  aufgeljäufte  ©jjlöffel  boE  Bleljl,  ein  SEfjeelöffel 
boE  Badpulber,  ein  Ijalber  Teelöffel  boE  ©alj,  ein  ©i  ober  pei,  pei  Staffen 
boE  fodfenbe  BZild).  ®ie  Kartoffeln  werben  gefdjält,  gewafdfen  nnb  in  etwas 
falteS  Gaffer  gerieben,  (woburdj  fie  weift  bleiben),  bann  wirb  baS  SBaffer  abge= 
feiftet  nnb  bie  focfteitbe  Blild)  über  bie  Kartoffeln  gegoffen,  ©ier  nnb  ©alj  bap 
gegeben,  fowie  baS  mit  bem  Badpitlber  gemifdjte  SDZeftl,  and)  fann  man,  wenn  es 
beliebt,  etwas  fein  gebjadte  Zwiebel  bap  net) men.  SDieS  wirb  gebaden  wie  anbere 
Sßfannfudfen,  nur  mit  etwas  mefjr  ©oftmals  ober  Butter.  ©efocftteS  ober  einge= 
ntacfjteS  ßbft  wirb  bap  gegeffen,  |)eibelbeeren  finb  befonberS  gut  als  Beigabe. 

$fmmM)en  btm  grünem  Watg. 

©in  Sßint  SOZitcf),  pei  Staffen  geriebene  grüne  BZaiSförner,  ein  Wenig  ©al$, 
pei  ©ier,  ein  Stfteelöffel  boE  Badpulber,  BZetjl  genug,  um  ben  £eig  fteif  genug 
pm  Baien  in  ber  Pfanne  p madjen.  S5ie  Kndjen  werben  mit  Butter  belegt 
nnb  tjeijä  aufgetragen. 

$jßtbel&e§r*$fannfttcfjett. 

Serben  angerü^rt  wie  im  Vorigen,  bod^  wirb  eine  Stoffe  SDZild)  weniger 
genommen,  bafür  ein  SP|nt  £>eibelbeereit  in  BZeftl  geroEt  itnb  ein  ©ftlöffel  boE 
Buder.  Sind)  Brombeeren  ober  Himbeeren  fann  man  auf  biefe  Slrt  gebrauten. 

grftnpfifdjß  ^fßmiluj|ßn. 

SQZan  fdjlägt  fecfjS  ©ier  nnb  ein  ^Sint  üDZetjl  tüdjtig  pfammen  burd),  bis  es  eine 
ebene  Blaffe  wirb.  Staun  wirb  eine  Xtnp  gefd^molgene  Butter  bap  genommen 
nebft  einer  Hup  Bnder  nnb  einer  Stoffe  Blild),  alles  gut  gerührt;  ein  ©ftlöffel 
boE  pr  Bed  toirb  in  bie  Pfanne  getftan,  bie  mit  etwas  $ett  beftrid)en  warb,  man 
tjält  bie  Pfanne  erft  etwas  fd)ief  nad)  aEen  ©eiten  l)in,  bamit  fid)  ber  Steig  auS= 
breitet,  läftt  iftn  fteEbraun  Werben,  ftreidjt  (Mee  über  bie  Sßfannfudjen,  roEt  fie 
pfammen,  ftrent  Buder  barüber  nnb  bringt  fie  fteift  auf  ben  Stifd). 
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23ud)toet5en*$ttäjen  mit  §efe. 

$tt  einen  nidjt  gu  großen  ©teintopf  ober  |jenfelfrug  giejjt  man  ein  Duart 
marrneS  SCBaffer,  ober  t)alb  SSaffer  tjatb  üMd),  mit  einem  aufgetjäuftetr  Sfjeetöffet 
ooE  ©atg;  bann  mirb  foüiel  23udjmeigeumet)t  fjineingerüfirt,  baff  eS  einen  fteifen 
£etg  madjt;  gutetjt  tommt  eine  fjalbe  Stoffe  $efe  bagu,  gut  bamit  oermifdjt;  ber 
Steig  mirb  bann  marrn  gugebedt,  bamit  er  über  Wadjt  aufgefjt.  2lm  borgen 
giebt  man  nod)  einen  fnappen  Stljeetöffet  ooE  ©obabagu,  üorf)er  in  etmaS  marmem 
Sßaffer  aufgetöft;  bieS  mad)t  bie  SDiaffe  leidster  nnb  mirft  bem  etmaigen  faureu 
©efc|mad  entgegen. 

Sßiete  ßeute  t;aben  eine  Abneigung  gegen  SSudjmeigen,  ba  er  oerftopfenb 
mirfen  unb  baS  33£ut  üerbiden  fott;  biefem  tauu  üorgebeugt  merben,  memt  mau  gu 
bem  £eige  ein  drittel  S0iai§=  nnb  gmei  drittel  SBudjmeigenmefjl  nimmt;  bie 
®ud)en  merben  ebenfo  gut,  ja  9Kand)em  gefallen  fie  beffer  fo. 

SBtttfimcigenfudjen  ofjue  §efe. 

3mei  Waffen  ÜBudjmeigenmefjt,  eine  ooE  2Beigenmet)t,  ein  menig  ©atg,  brei 
Teelöffel  ooE  SBadpulüer;  bie|  mirb  gut  gemifdjt  mit  gleichen  Steilen  oon  SDtitdj 
nnb  SBaffer,  big  ber  Steig  bid  genug  unb  frei  oon  aEen  klumpen  ift.  SBenn  bie 
%tc§en  nidjt  gut  braun  merben,  fo  fann  man  etmas  93iotaffeg  t)ingutf)un. 

^udjmetgen^fannfutfjen. 

©in  tjatbeS  ^3ittt  $udjmeigenmef)t,  ein  oiertet  ^ßint  3öei§ertmet)t,  ein  oiertet 
$int  SftaiSmetjt,  ein  menig  ©atg,  gmei  tüchtig  gefdjtagene  ©ier,  ein  Onart  frifdje 
Sftitd)  (bie  erft  etma§  gemärmt  unb  mit  ben  ©iern  üerrütjrt  mirb,  efje  man  fie  mit 
bem  SEtefjt  Oermifdjt),  ein  ©gtöffet  OoE  SButter  ober  gutes  ©djrnatg,  gmei  grofje 
©fjtöffet  ooE  $efe.  SDieS  mirb  am  2lbenb  angefefct,  um  bis  Borgens  aufgugefjen. 
@oEte  e§  nod)  im  ©eringften  fauer  fein,  fo  mirb  biefem  Uebetftanbe  burdj  ^ufa| 
üoueiumeuig  SBadfoba  abgetjotfen.  SDieS  ift  fetjr  gut,  freitidj  and)  etmaS 
foftfpietig. 

Sdjmebtfdje  fpfattnfutfjen. 

©in  $pint  gefiebteg  meines  SJietjt,  fedjS  ©ier,  ba§  Sßeifje  unb  ©etbe  für  ftdj 
öeptagen,  unb  gmar  redjt  tüchtig,  ein  ©atgtöffet  ooE  ©atg,  ein  ©atgtöffet  üott 
©oba,  in  ©ffig  aufgetöft.  SEiitdj,  um  einen  bünnen  Seig  gu  machen. 

Sn  bem  motjtüerfdjtagenen  ©igetb  mirb  ©atg  unb  ©oba  gegeben,  nebft  gmei 
Staffen  SO^ildj,  bann  Oon  bem  Stteljt  unb  bem  fteifen  ©imeifj  abmedjfetnb;  met)r 
Sttitdj,  memt  nidjt  ftiiffig  genug. 

$lat§ * 9JtefjI * ^ettgetmtfeneS.  (Fritters.) 

©in  Sßint  fanre  StRiXcf),  ein  Sttjeetöffet  ooE  ©atg,  brei  ©ier,  ein  ©jjtöffet  OoE 
©tjrup  ober  ^uder,  eine  ^anbooE  Sttetjt,  nnb  üftaiSmetjl  genug,  um  einen  biden 
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^eig  gu  machen,  gute^t  rütjrt  man  bagu  einen  flehten  Teelöffel  bott  ©oba,  in 
etma§  marmem  Söaffer  aufgetöft. 

3u  biefem  Sfiecept  fann  man  and)  eben  fo  moljt  3toggenmet)t  nehmen. 

$afjm*$ettgebad:ene§. 

(Sine  Staffe  Üiatjm,  bon  fünf  ©iern  ba§  SBeifie,  gmei  botte  Waffen  präparirteS 
ütftefjt,  ein  ©atgtöffel  bott  SötuSfatnufg,  eine  ißrife  ©atg.  SDas  ©imeifi  mirb  in  ben 
Sftafym  gerührt,  abmedjfetnb  mit  bem  9)ief)t,  bann  giebt  man  ©atg  nnb  ÜRugfatnufj 
bagu,  nnb  fdjtägt  atte§  einige  Minuten  tüchtig  burdj;  ber  Steig  fottte  giemtid)  fteif 
fein. 

SDie  Heilten  Indien  merben  bann  in  reidjtid)  biet  gutem  ©dfntalg  gebaden,  ein 
Söffet  bott  bon  bem  gefdjtagenen  i£eig  für  jeben  ^ettfndjen.  9ttan  legt  fie  auf 
einen  SDurd)fd)tag,  bamit  ba§  $ett  abgiefjt,  nnb  barauf  in  eine  matme,  reine 
©erbiette.  ©ie  merben  mit  ©etee=©auce  gegeffen.  9ttan  muff  fie  au^einanber 
gieren,  nidjt  fdjneiben.  ©ang  bortrefftid). 

^orinttjeit  * gettfudjen. 

gmei  Waffen  bott  trodene,  feine  33robfrumen,  gmei  ©fitöffet  bott  :präparirte§ 
SOZe^l,  gmei  Staffen  SDHtd),  ein  fjatbeg  ipfunb  ®orintt)en,  forgfättig  gemafdjen  uub 
getrodnet,  fünf  ©ier,  gefdjtageit  bi§  fie  fdjaumig  fiitb,  eine  fjatbe  Xaffe  feiner 
guder,  ein  ©fjtöffet  bott  SSutter,  ein  tjatber  Stjeetöffet  bott  gemifdjten  girnmet 
nnb  äftuSfatnujj.  SDie  9}titd)  mirb  gefodjt  unb  über  bas  23rob  gefdjüttet,  bann 
giebt  man  bie  Butter  bagu  unb  läjjt  bie  9Jtifd)ung  fatt  merben.  Sßuit  merben  bie 
©ibotter  tjineingerilfrt,  ber  guder,  bie  SCBürgen,  ba§  9ftet)t  unb  ba§  fteife  ©imeif$, 
enbtidj  bie  ®orintf)en,  mit  3Jiet)t  beftäubt,  bi§  fie  meift  finb;  ber  £eig  mu|  giemtid) 
bid  fein;  grofie  Söffet  bott  babon  merben  in  ba§  fodjenbe  ©djmatg  gefegt  unb  ge= 
braten.  9)ian  läßt  bann  ba§  fjfett  babon  abg iefjen  unb  bringt  bie  ®udfen  ober 
Krapfen  b>ei^  auf  ben  Stifdj.  3Bein  mit  gefto^enem  guder  fann  man  bagu  als 
©auce  gebrauchen. 

Söeigemnefjl  * ftetWndjen. 

SDrei  ©ier,  eine  nnb  eine  f )atbe  Stoffe  SDiitct),  brei  Stfjeetöffet  bott  Söadputber, 
©atg  unb  SOZeht  genug,  um  ben  Steig  fteifer  at§  gu  anbrem  gettgebadenen  51t 
machen,  mie  Krapfen  (doughrmts)  iu  tjeifsent  $ctt  gu  baden. 

©ine  gute  ©aitce  gu  biefem  SBadmerf.  — ©ine  Stoffe  glder,  gmei  ©fjtöffet  bott 
Söutter  unb  ein  Stfjeetöffet  bott  9Jiet)t  gufamtneugefnetet,  eine  fjatbe  Stoffe  focfjenbeS 
SBaffer;  bie§  mirb  mit  ©itroueu=©£tract  gemürgt  nnb  getobt  bi§  e§  Har  ift.  9Jian 
lanit  and)  §tt)orn=©i)rup  gu  bem  SSadmerf'  geben. 
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Krapfen  mit  Slepfetn. 

©in  Seig  tüirb  gemalt  Don  SBeftanbtfjeiten  in  folgenöem  $erf)ältnif3 : ©ine 
Saffe  füpe  -äftitd)  p §mei  Waffen  9Jief)l,  ein  gehäufter  Teelöffel  Dott  SSadpittüer, 
pei  ©ier,  bas  Sßeifte  unb  ©eibe  jebeg  für  fid)  gefdfjtagen,  ein  Teelöffel  oott  ©at§ 
unb  ein  ©fjtöffel  Dott  guder;  bie  Sliild)  foltte  etmag  ntef)r  atg  iljre  natürliche 
äßärtne  tjaben  unb  attmätig  mit  ben  geflogenen  ©iern  unb  bem  guder  oermifd)t 
merben,  bann  giebt  man  ben  ©imeif3=©djaunt  unb  bag  $fef)l  bap.  2lHeg  bieg 
mirb  bann  oermifdjt  mit  bünnen  ©tüddjen  Don  guten  fauren  2tepfetn;  grope  Söffet 
Dott  Don  biefer  -äftaffe  merben  barauf  in  bag  fodjenbe  @d)ma4  gegeben  unb  fielt 
braun  barin  gebaden.  Siefe  Krapfen  iftt  man  mit  2tf)orn=©ürup  ober  mit  einem 
angenehm  fdptedenben  ©prüft,  aug  gereinigtem  guder  gemalt,  Sn  biefett  Seig 
tarnt  man  and)  Bananen,  Drattgenfdjeiben  ober  anbereg  Dbft  mengen. 

2lnana3=$ettfuüjcn. 

©im  Seig  mirb  gemacht  nad)  ber  Dorigen  Slntoeifung.  Sann  fdjält  man  eine 
grope  Slnanag,  fdjneibet  fie  in  ©Reiben,  einen  Diertet  gott  bid,  tfjeilt  bie  ©djeiben 
in  Hälften,  tnnft  fie  in  ben  geflogenen  Xeic^  unb  badt  fie  in  fjfett.  ©ie  merben 
ferDirt,  mie  anbereg  $ettgebadene  mit  Ob  ft  barin. 

fpfuftüj=$ettfvapfen. 

907att  fdjält  bie  fßfirfidje,  fdjneibet  fie  in  |)ätften  unb  nimmt  bie  ©teilte  fjerattg; 
ein  menig  feiner  Glider  mirb  barüber  geftäubt,  barauf  tunft  man  jebeg  ©tüd  in 
Sßfannfudjenteig  unb  bratet  eg  in  $ett.  ©ine  ©auce  fann  bap  gemadjt  merben 
mie  folgt:  ©ine  Hup  Butter  mirb  in  einem  Siegel  rahmig  gerührt,  Dier  Uttgett 
,ßuder  merben  attmätig  bap  gegeben.  Sap  oerfdjtägt  man  pei  ©ier  gut,  unb 
giebt  bap  ein  menig  SKugfatnufj  nnb  ein  Diertet  fßint  SBaffer,  baffetbe  Sftafj  Dott 
dtum,  bieg  mirb  in  bag  taumarme  ©emifcp  gerütjrt,  metdjeg  man  barauf  attmätig 
fjeifj  merben  täfjt.  9Jian  rütjrt  fo  tauge,  big  bieg  eine  glatte,  rafjmartige  Sid)tig= 
feit  hat,  unb  bringt  bie  ©auce  bann  auf  ben  Sifd). 

Sen  Xeig  madjt  matt  folgenberntafjen:  Srei  ©ibotter  merben  mof)t  gefd)ta= 
gen,  eine  halbe  Saffe  StRitd),  ein  ©atgtöffet  Dott  ©alj,  Dier  Unzeit  SJfept  merben 
bap  gerührt,  SHteg  gut  Dermifd)t.  äßemt  bag  9ttef)t  att  ift,  braudjt  man  etmag 
mehr  WHtdi 

©olbette  Me,  in  Seit  gebaden. 

Sn  einem  Sieget  täfjt  man  ein  fßint  äßaffer,  ein  eigrofjeg  ©tüd  33utter  unb 
einen  ©fjtöffel  Dott  guder  auffodjen;  bann  rührt  man,  mit  rafdjent  33emegen,  ein 
fßint  gefiebteg  dRefjt  bap.  Sßenn  bieg  Dom  $euer  gefept  nnb  faft  erfattet  ift, 
giebt  man  fedjg  ©ier  bap,  jebeg  für  ff  geflogen,  unb  eineg  nach  bem  anbern  in 
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ben  £eig  gerührt.  ®er  fteife  &eig  toirb  bamt  theelöffelmeife  in  bag  fodjenbe 
©djrnalj  gefeit.  SDie  Bäddjen  merben  mit  ©tjrup  gegeffen,  ober  mit  Buder  nnb 
S3utter,  melden  man  einen  ©£tract  beifügt.  Senn  man  bag  fodjenbe  f$ett  beftäm 
big  umrührt,  fo  baff  eg  mirbelt,  menn  ber  Seig  ^ereinfomntt/fo  erhält  bag  Bad= 
rnerf  baburdj  bie  ^ugelfornt. 

Cannelons,  ttt  Btetf  gebadenet  Blätterteig. 

©in  fjalbeg  ^futtb  Blätterteig,  2lprifofen  ober  anbereg  Dbft,  nach  Belieben, 
heißeg  Schmal^. 

©annelong,  bie  üon  Blätterteig  gemacht  merben,  bünn  auggerodt  nnb  bann 
mit  Dbftntug  ober  anbergmie  ©ingemadjtem  gefüllt  merben,  machen  ein  üortreff= 
licßeg,  feinet  ©eridjt.  $)er  bünn  uuggerodte  Xeig  mirb  in  gleichmäßige  ©tüde 
gefdjnitten,  etma  §mei  Bod  breit  nnb  ad)t  Bott  lang.  Stuf  jeben  (Streifen  mirb 
bann  ein  Söffet  üod  jam  gelegt,  bie  Bänbet  merben  mit  ©imeiß  beftridjen,  nnb 
bann  faltet  man  ben  Blätterteig  j m e i m a t über  einanber.  SDie  Bänber  merben 
feft  jufammen  gepreßt,  fo  baß  ber  Sntjatt  ntdjt  entmeid)en  fann,  nnb  menn  bie 
©tüden  fo  bereitet  fitib,  bratet  man  fie  in  fodjenbem  ©djmatj,  bis  fie  ßübfd) 
braun  ftnb,  läßt  fie  and)  noch  neben  bem  $euer  fteßen,  menn  fie  fich  gefärbt  haben, 
bamit  ber  Steig  ganj  gar  mirb.  BZan  läßt  fie  üor  bem  ^euer  ablaufen  nnb 
bringt  fie  auf  einer  tleinen  ©eroiette  auf  ben  £tfd),  nadibem  man  fie  erft  noch 
mit  feinem  Büder  beftäubt  hat. 

iiefe  ©annelong  fitib  föftticß,  menrt  fie  mit  frifchem  Öbft,  mie  ©rbbeeren, 
Himbeeren  ober  ^oßannigbeeren  bereitet  merben*  SDiefe  merben  auf  ben  Steig 
gelegt,  mit  Buder  beftreut  unb  bann  eingefaltet  nnb  in  fjett  gebaden,  mie  üorßer 
angegeben. 

Seutfdje  Settfudjen. 

Biatt  nimmt  ©dfeiben.üon  attgebadenem  Brobe,  rnnb  gefdjnitten,  ober  alten 
ßucßen,  unb  bratet  fie  in  fjeißem  ©cßmal^,  mie  förüdfuchen,  ßedbraun.  Nachher 
taucht  man  fie  in  fodfenbe  üftildj,  um  bag  fjett  abpfpülen,  läßt  fie  rafd)  abtrod= 
neu  unb  beftreut  fie  mit  fein  geftoßenem  Buder,  ober  beftreidd  fie  mit  eingefodjtem 
Dbft.  ©ie  merben  auf  ßeißem  Steder  aufgehäuft  unb  man  fann  eine  füße  Seim 
fance  barüber  gießen. 

$omint)  fyettge&adene§. 

Bu  einem  ^3int  heißen  gefodjten  $ontint)  giebt  man  gmei  ©ier,  einen  halben 
SheeIöffel  üod  ©alj  unb  einen  ©ßlöffel  böd  Btehl,  üerbünnt  bieg  etmag  mit  falter 
Btild).  Senn  eg  falt  ift,  fügt  man  nodh  einen  ^hee^ßel  ood  Badpnloer  hwp, 
mifdjt  bieg  gut  butdj  unb  bädt  ben  Steig  bei  Söffeln  üod  in  h^em  $ett,  big  bie 
SlUdjen  gart  braütt  fittb. 
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33aftinafen  in  §ett  gebadeit* 

2)rei  ober  oier  grofte  ^ßaftincden  merben  gefodjt,  bi§  fte  gang  meid)  finb,  bann 
geftampft,  mit  etma§  33utter,  ein  menig  ©atg  unb  einem  $ßri3d)en  Pfeffer.  Man 
f)ält  einen  fetter  mit  gefiebtem  Mef)t  bereit,  rollt  barin  einen  Söffet  üott  üün  ben 
^aftinafen,  bi§  bieg  mit  Met)t  bebecft  ift  nnb  eine  rnnbe  $orm  angenommen  bat. 
$at  man  eine  §lngat)t  oon  biefen  hatten  fertig,  fo  legt  man  fie  mie  ^etttu^en  in 
t)eifie§  ©djmatg  ober  anbereS  fjfett,  täjgt  fie  gart  brann  merben  nnb  feroirt  fie 
beif).  ©ie  müffen  aber  nicht  in  eine  bebedte  ©Rüffel  gefegt  merben,  benn  ber 
SDampf  mürbe  ihnen  bie  garte  33rödficf)feit  nehmen,  bie  ifjr  befonberer  $orgug  ift. 

Man  fann  biefe  Üudjen  and)  in  ber  Pfanne  braten,  mit  meniger  ©d)tnalg  nnb 
33utter  barin,  fo  bajg  man  fie  nrnmenbet,  bi§  fie  auf  beiben  ©eiten  braütt  finb. 

©rüner  Mat§  in  §ett  gebadctt. 

©in  ^3int  geriebene  grüne  Mat3förner,  brei  @ier,  gmei  (Sfjlöffet  üott  SO^ifcf) 
ober  Dtafjm,  ein  ©jglöffel  bott  gefdjmotgene  Butter;  menn  Mitd)  gebrannt  mirb, 
ein  Stjeetöffet  oott  ©atg.  ®ie  (Sier  merben  gut  üerfdjtagen  unb  ber  Mais  mirb 
aümätig  gugegeben,  ebenfo  bie  Mild)  unb  bie  33utter.  2)ie  Maffe  mirb  bann  mit 
gerabe  genug  Mebt  oermifd)t,  um  fie  gufammengutjalten,  unb  in  ba§  Mebt  mirb 
ein  ^peetöffet  üott  SBadputüer  gemengt.  $n  einem  Reffet  mit  t)eif3em  ©d)matg 
mirb  bann  ber  Mais  mit  einem  Söffet  in  baS  $ett  gegeben  unb  bettbraun  gebraten. 
Sludj  fann  man  bieg  mit  meniger  fjett,  33utter  unb  ©djmatg  gufammen  in  einer 
Pfanne  auf  bem  Ofen  baden,  mie  (gier* 

9ioI)m  Würbet-  (Short  Cake.) 

(giu  Ouart  feineg,  meines  Mebt  mirb  bitrcfigefiebt,  unb  bamit  üerreibt  man 
brei  (g^töffet  üott  falte  Satter,  giebt  and)  nod)  einen  ^peetöffet  üott  ©atg  nnb 
einen  GsSjjtöffel  üott  meinen  guder  bagn.  Man  fctjtägt  ein  ©i  mit  einer  Stoffe 
fanren  Ütatjm,  giebt  bie  anberen  Sf)e^e  bagn,  töft  einen  S^eetöffet  üott  ©oba  in 
einem  Söffet  üott  SBaffer  auf,  mifdjt  Sftfeg  gufammen,  inbem  man  es  fo  menig 
ats  mögtid)  oerfjanftabt,  rottt  es  leidjt  aus  in  gmei  runbe  ftacfje  ©tüde,  legt  biefe 
in  ^ietetter  üon  33ted)  unb  badt  fie  üon  gmangig  big  fünfunbgmangig  Minuten 
in  einem  redjt  fjeifgen  Ofen.  3)ieS  ift  eine  üortrefftic^e  Trufte  für  mürbe  Obft* 
Indien. 

Mürber  ®«djen  nüt  drbbeeim 

Man  macht  einen  Steig  mie  gu  33igcnitg,  mit  Sadputoer  barin,  boc^  nimmt 
man  etmaS  mepr  f^ett  bagu.  SDer  Steig  mirb  in  gmei  Hälften  get^eitt  unb  eine 
baüon  auf  baS  33adbrett  gelegt,  (bieg  mad)t  einen  Sueben).  S£)iefe  Hälfte  mirb 
nod)  einmat  gettjeitt  unb  auSgeroEt,  gro§  genug  für  eine  SiScuitsSßfamte  ober 
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einen  großen  ^Btec^pieteHer,  über  ben  unteren  ^^etl  mirb  meidje  Butter  gebreitet 
unb  ber  anbere  St)eil  barüber  gelegt  Sann  mirb  bie  anbere  Hälfte  bef  Seigef 
ebenfo  verarbeitet  unb  in  anbere  Pfannen  gelegt,  9£un  merben  bie  Pfannen  gum 
Buden  in  ben  Ofen  gefegt,  nnb  menn  bie  ®ud)en  gar  finb,  merben  fie  mit  einem 
großen  SCReffer  aufeinander  geteilt,  mo  bie  Butter  aufgebreitet  mar.  Sarauf 
mirb  jebe  Trufte  mit  Butter  beftricbjen,  mit  bem  Boben  auf  einen  irbenen  ober 
^ßoräeüanteüer  gelegt  nnb  bid  bebedt  mit  einem  Duart  ©rbbeeren,  bie  mit  Buder 
reit^Cid)  üermengt  mürben,  bann  legt  man  bie  obere  Trufte  auf  bie  Beeren.  Söenn 
©oft  barauf  ift,  fo  giefd  man  biefen  um  ben  ®ud)en.  Sief  mad)t  einen  löftlidjen 
9Jtürbefud)en.  $firfid)e,  Himbeeren,  Brombeeren  unb  ^eibelbeeren  tonnen  ftatt 
ber  ©rbbeeren  genommen  merben.  Wan  füllte  immer  einen  £)enfeltof>f  mit 
füfjent  Baljm  ba^n  auf  bem  Sifd)e  tjaben. 

Orangen  Mürber  Shtdjen. 

Bmei.  grofie  Drangen  merben  gefdjält,  bann  f)adt  man  fie  fein,  fitcfjt  bie  $erne 
herauf,  giebt  eine  f)albe  gefdjälte  ©itrone  tjin^u  unb  eine  Saffe  Buder.  Sief 
ftreidjt  man  ätttifdjen  bie  ©djidjten  bef  mürben  ®ud)enf,  mäfjrettb  fie  marnt  finb. 

Zitronen  Mürber  $nd)en. 

Btan  mifd)t  einen  guten  Bifcnitteig,  mie  oben  angegeben,  äöäfjreub  bef 
Badenf  bereitet  man  bie  fpüung  mie  folgt:  ©in  nnb  eine  viertel  Saffe  Söaffer 
mirb  §unt  todjen  aufgefetd  mit  einer  nnb  einer  falben  Saffe  Buder  nnb  ^mei 
©itronen,  ©d)alen,  ©aft  unb  baf  innere,  nur  bie  jftfye,  meijfe  Binbe  mirb  meg^ 
gemorfett.  Sief  läfgt  man  eine  fur^e  B^l  lochen,  bann  merben  brei  fein  gerollte 
©rader  ^inänget^an;  bie  Prüfte  mirb  bann  aufeinanber  gehalten,  nnb  mälfrenb 
fie  nod)  fyeifi  ift,  mit  Butter  beftridjen  unb  bann  bie  Btifdjung  barüber  gebreitet. 
Siefer  Indien  füllte  marnt  gegeffen  merben. 

§eibelbeeren  Mrber  Shtdjeti. 

Bmei  Saffen  voll  Buder,  eine  f)albe  Saffe  Butter,  ein  ^pint  füfje  Blildj,  ein 
©^löffel  voll  ©alj,  gmei  gehäufte  Sljeelöffel  voll  Badpuloer,  bie  mit  einem  Duart 
9ftet)l  burdfgefiebt  merben,  ober  mit  foviel  um  einen  fteifen  Seig  jn  madjen; 
ein  Dnart  ^jeibelbeeren  mirb  fyingugefügt.  Sief  mirb  in  einer  Bratenpfanne 
gebaden,  in  üieredigen  ©tüden  auf  ben  SifcJ)  gebraut  unb  mit  Butter  gegeffen. 
Sind)  Brombeeren  fann  man  fo  gebraudjen. 

Gebratene  *KMdjen  für  bett  fTOagftifdj. 

SBemt  man  gut  anfgegangenen  Brobteig  auffnetet,  behält  man  foviel  baoon 
jurüd,  mie  etma  ju  einem  Saibe  gefjt.  Siefef  rollt  man  auf  nnb  ftreidjt  einen 
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©fflöffel  üoE  gefdjmolgene  Söutter  barüber,  löft  bann  einen  Teelöffel  üoE  ©oba 
in  einem  ©fjlöffel  üoE  äBaffer  auf  unb^  giefft  bieg  and}  über  ben  Seig;  eg  mirb 
bann  gut  fjineingearbeitet,  unb  ber  Seig  mirb  in  eine  $Iäd)e  non  nidjt  gang- einem 
$oE  bi(f  anggeroEt.  ©r  mirb  bann  in  Streifen  gefdjnitten,  einen  ,8oE  breit  unb 
brei  goE  lang,  bie  man  in  eine  mit  Butter  beftridjene  33ad:pfanne  legt,  mit  einem 
Studjebebedt  unb  an  einen  fügten  Sßlaij  fteEt  big  eine  ©tunbe  üor  bem  ©ffen; 
bann  bringt  man  fie  in  bie  9Ml)e  beg  Dfettg  gum  Slufgefjen.  ©inb  fie  bann  leidft 
gemorben,  fo  fteEt  man  eine  Pfanne  auf  beE  Ofen  mit  einem  ©hoffet  üoE  Butter 
unb  einem  üoE  ©djmalg,  unb  fobalb  biefeg  Har  auffodjt  unb  gang  Ijeijj  ift,  legt 
man  fo  üiele  EtoEen  tjinein,  alg  gut  barin  gar  merben  fönnen.  ©inb  fie  auf 
einer  ©eite  braun,  fo  menbet  man  fie  gum  bräunen  nadj  ber  anbern  ©eite;  bann 
merben  fie  audj  nod)  auf  ben  beiben  anbern  kanten  gebräunt.  SÄr  $ett  mirb 
gugegeben,  menn  nötljig.  ©ie  merben  marm  ftatt  SBrob  gegeffen  unb  finb  fetjr 
gut  mit  marmem  $leifd). 

Newport  ^üljftüdgludjett. 

$om  SBrobteig  mirb  früfj  SEtorgeng  etma  ein  Ouart  genommen;  man  gerfdjlägt 
brei  ©ier  unb  trennt  bag  SBeiffe  oom  ©eiben.  SBeibe  merben  für  fidj  fdjaumig 
geflogen,  unb  bann  mit  bem  Steig  gemifdjt.  SlEmälig  giebt  man  and)  nod)  gmei 
©fclöffel  üoE  gefdjmolgene  SButter  bagu,  einen  ©Stöffel  üoEguder,  einen  Stljeetöffel 
üoESoba  unb  genug  marme  EJtild)  bagu,  um  ben  Steig  ungefähr  fo  bid  gn  madjen 
alg  ben  gu  SBud)meigen=Sßfannfud)en.  Sieg  mirb  gut  burc|gefdjlageu  unb  man 
läfd  eg  bann  aufgefyen  big  gur  ^rüKüdggeit.  $n  eine  gute  Ijeifje  unb  mit  $ett 
auggeftridjene  Pfanne  giebt  man  baranf  ben  Seig  in  gönn  üon  fleinen  runben 
®ud)en  unb  bädt  fie  IjeEbraun,  mie  anbere  Spfannfudfen. 

$uff=23äEdjett. 

©in  eigropg  ©tüd  Butter  mirb  meid)  gerührt,  bann  giebt  man  brei  gut  üer= 
fdjlagene  ©ier,  eine  Sßrife  ©alg  unb  eine  Ijalbe  Saffe  üoE  fauren  Etafjm  bagu.  Sieg 
mirb  tüchtig  gufammen  üermengt,  unb  man  giebt  nod)  9ftef)t  genug  bagu,  um  einen 
fteifen  Steig  gu  madjen.  ©in  ©fjlöffel  ooE  üon  Siefem  mirb  in  fodjenbeg  Söaffer 
gefegt  unb  bamit  fortgefatjren,  big  bie  Sßfanne  ober  ber  Reffet  üoE  genug  ift. 
SSenn  fid)  bie  Sßuffg  f)eben  an  bie  Dberflädje,  fo  finb  fie  gar.  ©ie  merben  Ijeift 
anfgetragen,  mit  gefdjmolgener  SButter  barüber.  ©inb  gut  alg  Beigabe  gum 
•Jttittaggbraten,  ätjntid)  mie  einfad)  gefodjte  9ttaccaroni. 

Srü^ftöd#up. 

3mei  Saffen  faure  SElild),  ein  Sfjeelöffet  üoE  ©oba,  ein  Stjeelöffet  üoll  ©alg, 
ein  ©i  unb  genug  9ttel)l,  um  bieg  mie  SBigcuitteig  augguroEen.  Ettan  fdjneibet 
biefen  in  Streifen,  einen  goE  breit  unb  brei  ^oE  lang,  bratet  biefe  bann  braun 
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in  leifjem  $ett  mie  doughnuts,  runbe  $ettfud)en.  ÜBtan  ferbirt  fie  tjeifj;  fte  fittb 
bortrefftid)  p Kaffee.  ddan  fand  fte  aud)  in  einer  Pfanne  mit  meniger  f^ett 
barin  baden,  etma  eine  Un^e  Butter  nnb  eben  fobiel  ©djrnatp  nnb  man  menbet 
fie  bann,  big  fie  anf  aden  hier  ©eiten  braun  finb. 

di?glif(§e  ßrumpctg,  eine  2llt  nmdjer  «StuieDaef. 

©in  Duart  marme  dditctj,  eine  fjatbe  Staffe  |jefe,  ein  S£|eetöffet  bod  ©atp 
dJteljt  genug  p einem  biden  Sleig.  $ft  biefer  aufgegangen,  fo  giebt  man  eine 
tjatbe  Staffe  bod  gefdguotjene  Butter  bap,  nebft  einem  Xtjeetöffel  bod  ©oba,  in 
etmag  äöaffer  aufgelöft,  nnb  ein  menig  me|r  Sftefjt.  dftan  täfjt  ben  £eig  panpg 
Ginnten  ftefjen,  ober  big  er  anfgegangen  ift.  SOtan  füdt  3Jfrtffin=Binge  tjatb  bod 
mit  bem  Xeig,  bie  bortjer  mit  $ett  eingerieben  mürben,  ftedt  fie  in  eine  bjei^e 
Bratpfanne  auf  ben  Dfen  nnb  läfjt  bie  ©ntmpetg  braun  merben,  morauf  man  fie 
auf  bie  aitbere  ©eite  menbet  sIdan  ftreidjt  Butter  barauf,  mätjrenb  fie  nod)  |eij3 
finb,  |änft  fie  anf  einanber  nnb  trägt  fie  fogteid)  auf. 

ßittfadje  @ruttt|}et£. 

dftau  mifctjt  mit  einem  Diuart  gefiebtem  trodenen  9Jte|t,  tofe  gemeffen,  pet 
aufgepäufte  £|eetöffet  bod  Badpntber  nnb  etmag  ©al£  SDann  fügt  man  pei 
©fdöffel  bod  gefcfimoXgette  Butter  |inp  itnb  fitfje  dftitd),  um  einen  bünnett  £eig 
p machen.  9Jtan  bädt  fie  rafd)  in  ^uffin^ingen  ober  lleinen  ^aftetenformen. 

Brobfrmnesi  ptm  ©e&raud)  pt  bereiten. 

dftan  bridjt  ©tüde  bon  attgebadenem  Brob  in  tteine  Brodeu  nnb  trodnet  fie 
xn  einer  Badpfanne  im  Dfen,  borfidjtig,  bamit  fie  nicfjt  berbrennett.  Sßätjrenb 
fie  nod)  tjeifj  nnb  frofj  finb,  rodt  man  fie  fein.  SDieg  mirb  bann  burdjgefiebt  nnb 
mau  bemafjrt  bie  feinen  drunten  pm  ($ebraud)  bei  (Sotetetten,  $ifdj,  (Sroquetten 
nnb  2lnberem.  £)ie  gröberen  Krumen  tonnen  p ^ubbingg,  ^fannfudjen  nnb 
bergteidjen  gebraudjt  merben. 

dradeiit 

Bu  einem  ^ßint  gefiebten  9tte|t  giebt  man  einen  gehäuften  £|eetöffet  bod 
Badpntber,  bier  ©jpöffet  bod  gefdjmotpne  Butter,  einen  tjatben  SDjeetöffet  bod 
©atp  bag  p ©djaurn  gefdjtagene  äöeifje  bon  einem  @i  nnb  eine  $£affe  2Jtitc|. 
9tod)  me|r  9JM)t  mirb  | in  ein  gemifdjt,  big  man  bie  dftaffe  p einem  fetjr  fteifen 
3^eig  berfneten  laun.  tiefer  mirb  tüchtig  geftopft  nnb  berarbeitet,  eine  geraume 
Beit,  bann  fetjr  bünn,  mie  ^iefrufte,  auggerodt  nnb  in  ©tüde  gefdpitten  bon 
runber  ober  bierediger  $orut.  @ie  merben  tjedbraitn  gebadeit. 

Sttte  Trader  merben  frifdjer  nnb  beffer,  menu  mau  fie  einige  Minuten  bor 
bem  ©ebtaudje  in  ben  Badofen  legt. 
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ftranpftfdje  Graderg. 

©ed)g  (Siet,  gtüötf  (Stöffel  ooE  füfje  EJtitd),  fedjg  (Stöffel  üoE  Butter,  einen 
falben  Teelöffel  botC  ©oba.  SDieg  mirb  mit  9Jiep  berrnfjrt  nnb  bann  augge= 
fnetet.  (Sg  rnuft  tüchtig  mit  ben  |)änben  gefdjlagen  nnb  verarbeitet  merben,  mop 
eine  tjatbe  ©tunbe.  @8  mirb  bünn  auggeroEt  nnb  bann  rafc^  gebaden. 

SSrei  oon  3RaigmeIjl  ober  Hasty  Pudding. 

gmei  Ouart  SBaffer  merben  in  einem  fanberen  Äpopfe  ober  lieget  anf  bag 
$euergefe|t,  bebedt  nnb  big  pnt  ©ieben  erljitd;  bann  giebt  man  einen  (Sptöffel 
öoE  ©a4  bap,  nimmt  ben  teilten  ©dfaum  ab  nnb  giebt  guteg,  frifdjeg  meifteg 
ober  getbeg  SJtaigmeljl  pnein,  fjanbooEmeife,  mit  ber  Hufen  $anb,  mäijrenb  man 
mit  einem  ©toef  ober  Ouirt  in  ber  rechten  |janb  im  SBaffer  rüpt.  EEait  läßt 
bag  EE’eljl  nadf  nnb  nad)  burdf  bie  Ringer  nnb  in  ben  Stopf  gleiten  nnb  nimmt 
eine  neue  §anbüoE,  menn  bag  2lnbere  oerbraudjt  ift.  fan  rüpt  fortmäljrenb, 
big  ber  23rei  fo  bid  ift,  bafj  ber  ©tod  barin  fielen  bleibt;  bann  mirb  er  nodj  etmag 
länger  gerüpt  bei  gelinbem  ^ener.  üßadj  einer  falben  ©tunbe,  menn  eg  genug 
gefo<pptt,  mirb’ er  anfangen  23tafen-p  treiben  unb  aufppuffen.  SDann  giefjt 
man  iljn  in  eine  tiefe  ©djüffet.  SDieg  mirb  f alt  ober  marm  gegeffen,  mit  SQHtd) 
ober  Butter,  unb  ©pntp  ober  3uder  bap,  ober  audj  mit  fjleifdj  nnb  ©auce, 
mie  Kartoffeln  ober  ffteig. 

Gebratener  paigtnepbret.  (Must.) 

tiefer  mirb  bereitet  mie  oben  angegeben,  bann  in  23robpfannen  gefdjüttet  unb 
nad)  bem  (Srfatten  in  ©Reiben  geftfjnitten.  9ttan  menbet  biefe  in  EM)t  um  unb 
bratet  fie  in  einer  Pfanne  anf  bem  Dfen  in  Butter  unb  @djntal§,  gemifcbjt,  p 
einem  fdjönen  23raun  auf  beiben  ©eiten.  SDieg  mirb  marm  gegeffen. 

Graljam=§tefjlbm. 

SDag  ©rapm*3ftep  mirb  langfam  in  fodjenbeg,  gefalgeneg  SSaffer  geftrent 
nnb  babei  fortmäljrenb  gerührt,  fo  lange  man  ben  Söffet  mit  einer  $anb  gut  barin 
bemegen  fattn,  SDer  23rei  mirb  mit  Eftild)  ober  Eialjm  unb  ^uder,  ober  Butter 
nnb  ©tjrnp  gegeffen.  (Sine  23erbefferung  ift  eg,  iljn  aitg  bem  Kodftopfe  in  eine 
23ted)fdjate  p geben  nnb  ifjn  bann  brei  big  vier  ©tnnben  über  ®amp  fteljen  p 
taffen.  (Sg'fann  and)  fall  gegeffen  merben,  ober  in  ©djeiben  gefdfnitten  unb 
gebraten,  mie  EÄigmelprei. 

gafermep  ober  Gntije. 

(Sine  STaffe  |>afermef)t  mirb  in  SBaffer  über  Etacp  gemeint  unb  am  borgen 
mit  ©alg  nad)  Gefdjmad  gelobt.  Sltrt  23eften  mirb  eg,  menn  man  eg  in  einem 
Gefäße  itt  eine  ©djate  mit  foefjenbem  SBaffer  fep  nnb  eg  fo  gar  merben  läfjt. 
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BeiMroquetten. 

©ine  Saffe  gut  gemafdjeiter  Beig  wirb  bretßig  Biinuten  in  einem  fßint  Btitd) 
getobt.  Sann  inerben  bie  f olgenben  Steile  hüteingefdjlagen;  ^meiUn^en  Butter, 
§mei  Ungen  Züder,  etmag  ©alj  unb,  menn  giemtirf)  abgefühlt,  and)  nod)  jmei  gut 
berrüljrte  ©ier,  unb  fotlte  eg  p fteif  fein,  ein  menig  mehr  Btitd).  SBemt  bie 
SBifdjung  fatt  ift,  rollt  man  fie  in  Heine  runbe  Bäde,  menbet  biefe  in  gefdflagenem 
©i  unb  feinen  ©radertrumen  um  unb  badt  fie  in  fjjett  mie  doughmits.  Sind) 
tonnen  fie  in  Bratpfannen  gebaden  merben,  in  einer  BUfcßung  Don  ©djmatä  unb 
Butter,  pfammen  p>ei©ßtöffel  oolt,  mobei  fie  gemenbet  merben,  big  fie  auf  beiben 
©eiten  braun  finb.  Btan  ferDirt  fie  heiß. 

Hominy. 

Siefe  Slrt,  ben  Btaig  p bereiten,  ift  im  korben  beg  Sanbeg  menig  befannt 
unb  gefcßäßt,  mäßrenb  im  ©üben  big  hominy  unb  little  hominy  p ben  ©tapet= 
©eridjten  gehören;  man  ißt  fie  bort  lieber,  alg  bie  Zubereitungen  aug  Hafermehl, 
metdje  man  bei  bem  bortigen  Mirna  für  p ert)i|enb  t)ätt.  Sag  ©rftere  nennt 
man  tjicr  ©amp.  Sieg  muß  menigfteng  ad)t  ©tnnben  gefodjt  merben,  um  ood= 
ftänbig  gar  p fein,  unb  man  tann  eg  bann  gmei  big  brei  Sage  galten  unb  über= 
märmen,  atg  ©roquetten  ober  ipfannfnd)en  gebaden.  Sag  feine  |)omint)  tann  in 
gmei  big  brei  ©tnnben  gar  gefodjt  merben;  menn  man  eg  in  ein  ©efcßirr  giebt 
nnb  biefeg  tauge  genug  in  einen  Reffet  mit  fod)enbem  SBaffer  ftettt,  fo  mirb  eg 
gleichmäßig  meid)  nnb  fcßmedt  angenehm. 

©roquetten  Don  fxomxni). 

Zn  einer  Saffe  Doll  tattern,  getobten  |).omint)  giebt  man  einen  Sheelöffet  üotl 
gefchmot^ene  Butter  nnb  rührt  eg  bamit  burd),  bann  gießt  man  atlmätig  eine 
Saffe  ÜBtilch  bap,  big  ein  meicßer,  teiditer  Seig  baooit  mirb;  ein  Sheelöffet  ood 
meißer  Zuder,  eine  $rife  ©alptitb  ein  gtttoerfd)lageneg©i  mirb  bann  nod)  hinein 
gett)an.  Bun  reibt  man  ficß  bie  |)änbe  mit  Bteht  übet  unb  formt  ben  Seig  in 
längliche  Bollen,  bie  bann  in  ©i  nnb  ©radertrumen  umgebreht  unb  in  heißem 
$ett  gebaden  merben. 

©g  ift  am  Beften,  bag  |jominß  fdjon  ben  Sag  ober  ben  Btorgen  Dor  bem  ©e^ 
braudfe  p fodjen. 

(Monier  Beig* 

©in  halbeg  ober  ein  viertel  ^Pfitnb  Beig  oon  befter  Dualität  mirb  in  einem 
Surchfcßtag  abgefpült,  bann  in  einem  ®od)feffet  aufgefeßtmit  einem  Duart  reinem 
Sßaffer  unb  einer  iprife  ©alg;  bieg  läßt  man  taugfam  tod)en,  big  alleg  Söaffer 
üerbitnftet  ift  unb  giebt  3td)t,  baß  ber  Bcig  nicht  anbrennt,  bann  giebt  man  eine 
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daffe  frifdje  SCTHtcf)  bagu,  rüfjrt  bieg  forgfättig  am  ©runb  beg  dopfeg,  jo  baff  bie 
oberen  Körner  nad)  unten  tommen,  aber  nic^t  breiig  merben;  ber  Stopf  mirbbann 
gut  gugebedt  unb  guriidgeftedt,  fo  baj3  ber  ftufjalt  nidjt  metjr  fodjt.  äöenit  ade 
ÜDtitd)  in  bie  ©peife  eingegogen  ift,  trägt  man  fie  auf  unb  giebt  frifdje  SDUld)  babei, 
and)  Obft  unb  3uder  für  diejenigen,  meldje  bieg  mögen. 

©ine  anbere  feljr  gute  Elrt,  ben  9teig  gu  fodjen,  ift:  Wan  fe|t  eine  daffe  9teig 
mit  einem  £luart  Sdtild)  in  einem  steamer  auf  unb  läjjt  bieg  üon  bem  dampf 
faft  gar  ioerben,  mag  in  gmei  big  brei  ©tunben  ber  $ad  fein  mirb,  moraitf  man 
eilt  eigrofjeg  ©tüd  Butter  unb  eine  ifkife  ©alg  bagu  giebt,  and)  guder,  mer  bag 
mag.  die  gum  fodjen  nöttjige  3eit  Ijängt  üon  ber  Söefdjaffentjeit  ber  ifteigförner 
ab.  fiub  fie  alt,  fo  braudien  fie  längere  3eit  gum  ©armerben. 

©amp  ober  auggefdjälter  EM§. 

Etadj  alter  SBeife  mürben  bie  Sötaigförner  aug  ber  oberen  «fpaut  gefdjält,  ittbem 
man  etma  ein  $ed  ber  alten,  trodnen  unb  reifen  Körner  in  einen  mit  Saffer  ge= 
füdten  Reffet  legte,  mit  einem  deutet  üod  Slfdje  aug  Ijartent  $otg,  etma  ein  jQuart. 
Eiadjbem  bieg  eine  SJjßeile  gemeidjt  Ijatte,  mürbe  eg  gefodjt,  big  ficfj  bie  $aut  leidet 
ablöfte.  die  Körner  mürben  bann  in  faltern  SBaffer  abgefpiilt,  bamit  fie  ben 
SScigefdjmad  ber  ißotafdje  üerliereu  fodten,  unb  bann  gefodjt,  big  fie  meid)  mürben. 
Sludj  ttaljui  mau  oft  bie  Sauge,  aug  meldjer  ipotafdje  gemadjt  marb,  üerbümtte  fie, 
unb  fodjte  bie  dJtaigförner  barin,  big  fie  meid)  mürben  unb  bie  $aut  fidj  ablöfte. 
3kan  fantt  baraitg  ein  fetjr  moljtfdjmedenbeg  ©eridjt  machen,  meldjeg  mit  Effild) 
ober  Etaljm  gegeffen  mirb. 

$erQUetfdjter  Söeijeil.  (Cracked  Wkeat.) 
diefe  Eöeig'enförner  merben  über  9Zad)t  in  falteg  EBaffer  gelegt,  ein  Ctuart 
EBaffer  gu  einer  daffe  EBeigeit;  fie  merben  mie  ®fergrü|e  gefodjt;  fodten  üod= 
ftänbig  gar  fein  unb  merben  mit  $uder  unp  sftafjtn  gegeffen. 

§afer*$loden.  (Flakes.) 

diefe  fetjr  gefunbe  EBaare  befomtnt  man  in  adett  größeren  ©efdjäften,  bie  mit 
Sebengmitteln  panbeln,  unb  man  bereitet  fie  mie  folgt:  $n  einen ®effel mit, gmei 
Elbtfjeiluugen,  ober  einen  mit  ißorgedan  auggelegten  dopf  giebt  man  ein  Duart 
fodjenbeg  EBaffer,  mit  einem  ©afglöffet  üod  ©alg,  unb  menn  eg  aufmadt,  rüfjrt 
man  langfam  nnb  admälig  brei  Ungen  üon  ben  Dioden  Ijinein.  Wan  rüprt  be= 
ftänbig,  um  bag  Einbrennen  gu  üertjüten,  läfjt  fie  fünfgeljn  big  gmangig  ETcinuten 
fotfjen  unb  bringt  fie  gu  difdje  mit  9Mjm  unb  $uder. 

dag  gemöpnlidje  ^afermeljl  erforbert  gmei  ©tauben  beftänbigeg  ®ocf)en,  um 
eg  fd)madfjaft  nnb  üerbaulidj  gu  madjen.  EBeigengrieg  unb  |jominij  eine  ©tunbe, 
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aber  e§  fdpbet  ntemaTS,  autp  biefe  eine  plbe  ©tunte  tanger  p teilen,  fontern  e§ 
rnadjt  fie  nur  leidjter  öerbauticp  S tefe  Zubereitungen  ber  oerfcpiebenen  ©etreibe* 
Körner,  mie  ©ritten,  ©rie§,  ©raupen  mit  Etnbereg,  finb  immer  beffer,  menn  fie 
gepörig  tange  getobt  merben;  man  Braucht  fiep  ba  nicpt  p genau  nad)  ben  $or* 
fünften  auf  ber  ESerpadung  p rieten. 

©afermcljl  mit  Santpf  getobt. 

Zu  einer  Saffe  ooE  §afermepl  nimmt  man  ein  Buart  fatteS  Saffer  tmb 
einen  Speetöffet  üoE  ©atj,  feist  bie§  auf  in  einem  steamer  über  einem  Reffet  üoE 
tattern  Saffer,  Bringt  bie§  aEntätig  in  ba§  Loipen  unb  tagt  ben  Sampf  eine 
©tunbe  unb  eine  patbe  burcpppen. 

Hominy. 

$ominp  mirb  au§  SO^aiS  Bereitet,  prbrodjett  ober  gemalten,  entmeber  fein 
ober  grob,  unb  e§  ntacpt  eine  oortreffticpe  gfrfipffüdsfpeife,  im  Sinter  fomopt  at§ 
im  ©ommer.  Eftan  fpütt  ba§  $omint)  ein  ober  peimat  mit  tattern  Saffer  ab, 
bann  tajft  man  ba3  Saffer  pm  ®ocpen  boppett  fo  pod)  bariiber  ftepn,  at§  bie 
Sage  ber  Körner  unb  bringt  e§  tangfam  in  ba§  ®ocpen.  Sa§  grobe  |jominp 
muß  fedjg  ©tunben,  ba§  feinere  §mei  ©tunben  getinbe  fodjen.  Senn  ba§  Saffer 
oerbunftet,  muß  peiße§  uacpgegoffen  merben;  nacpbem  ba§  ^ominp  gar  ift,  tarnt 
man  e§mit  Stapm  marm  effen;  ba§  falte  fann  man  anfmärmen  in  einer  33rat= 
Pfanne  auf  bem  Ofen,  mit  ein  wenig  SSutter  in  ber  Pfanne,  um  ba§  Einbrennen 
p oerpüten. 


®oaft  ober  geröftetes  ^rob. 

Sooft  foEte  öon  attbadenem  £5rob  gemacpt  merben,  auf  jeben  $toE  foEte  e§ 
bom  Sage  oorpr  fein.  Sie§  mirb  in  ebene  ©cpiben  gefcpnitten,  nicpt  mep  at§ 
einen  ptben  ZoE  bid.  Senn  bie  Prüfte  fep  part  gebaden  ift,  fo  foEte  man  bie 
Stäuber  abfcpiteiben  unb  bie  ©cpiben  recpt  gteicpmäßig  braun  merben  taffen. 
©oEte  bocp  etma§  baran  oerbrennen,  fo  muß  bieg  abgefrapt  merben.  SiE  man 
irgenb  eine  Zubereitung  auf  ben  Sooft  tegen,  fo  muff  man  bie  ©cpiben  erft  rafep 
in  fotpnbe§  Saffer  tautpen,  metcpe§  gerabe  au§  bem  Speefeffet  in  eine  ©cpate  ge= 
goffen  unb  ein  menig  gefallen  marb.  Mte  S5i§cuit§,  ptb  burdjgefdpitten  unb 
bie  untere  Trufte  bünn  baüon  abgefcpabt,  bann  auf  beiben  ©eiten  gebräunt,  finb 
and)  redjt  gut  pm  Stoffen.  Sie  folgenbett  Elrten  oon  Sooft  eignen  fiep  faft  aEe 
al§  moplfepntedenbe  ©peife  für  bie  EEorgenmapt^eit  einer  Familie. 
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©in  Ouart  ^itdj  toirb  auf  ba§  ^euer  gefegt,  mit  einem  Söffet  bod  fatter 
Butter.  Sn  ein  biertet  Ißint  falte  SKitcp  mirb  ein  aufgepäufter  Söffet  bod  CO^e^t 
gerüprt.  ©obatb  bie  SJtitcp  auf  bem  $euer  fodjt,  rüprt  man  bie§  bap,  nebft 
einem  Speetöffet  bod  ©als.  9ttan  lägt  e§  einmal  auffocpen,  ftettt  e3  bann  auf 
bem  Dfen  prüd  nnb  tunft  geröftete  Brobfdjeiben  perein.  Söenn  nidjt  ade  9Jiitcp= 
fance  fo  aufgebraudjt  mirb,  giefst  man  beit  Beft  über  ben  Sooft  auf  ber  ©cpüffet. 
ddan  bebedt  biefe  unb  bringt  fie  auf  ben  Sifd). 

9Sapm=S:oaft. 

©in  put  üfditcp  mirb  focpenb  ^ei^  gemalt  unb  ein  eigroge§  ©tüd  Butter 
bap  gegeben.  Sann  berrüprt  man  einen  ©gtöffet  bod  SCRefjX  redjt  glatt  mit  einer 
Saffe  oott  gutem  9tapm  unb  giebt  bap  etma§  t>on  ber  focpettben  SDtitcp,  erpipt 
bie§  admätig  unb  giebt  mopt  Stcpt,  bag  feine  Stumpen  in  ba§  ddept  fomnten. 
Sann  rüprt  man  bie  focpenbe  9ftitcp  bap  unb  lägt  ba§  ©ange  nocp  einige  Minu- 
ten folgen,  mit  ©at^  bap  uacp  Belieben.  Sßadjbem  bie§  bom  Seuer  genommen 
ift,  rüprt  man  ein  gefcptagene§  ©i  bap  unb  feipet  bie  907ifd)ung  bann  über  ge- 
röftete  unb  bümt  mit  Butter  beftridjene  Brobfdjeiben. 

Bnterifanifdjer  Sooft. 

9ttit  einem  tüchtig  gefcptageneit  ©i  bermifdjt  mau  eine  Saffe  füge  =Mdf  unb 
ein  menig  @at§.'  ©nte§  teicpte§  Brob  mirb  in  ©dpeiben  geschnitten  unb  in  bie 
Sdtifcpung  getankt,  fo  fange,  ba[3  biefe  §iemlic£>  gut  einbriugen  fanit.  Sann 
bräunt  man  fie  auf  einem  peigen  mit  Butter  beftridjenen  griddle,  ober  in  einer 
ftarfen  eifernen  Bratpfanne  auf  bem  Dfen. 

9tonnen=Soaft. 

Bier  ober  fünf  partgefocpte  ©ier  merben  in  ©Reiben  gefcpnitten,  ein  eigroge§ 
©tüd  Butter  mirb  in  einem  Sieget  auf  ba§  Seuer  gefegt,  unb  menn  bie§  anfängt 
p brobetn,  giebt  man  eine  fein  gefcpnittene  Bmiebet  bap.  Siefe  lägt  man  eine 
Sßeite  braten,  aber  nicpt  braun  merben;  bann  rüprt  man  einen  Speetöffet  bod 
dJtept  pinp.  Sarauf  mirb  eine  Saffe  bod  907itd)  bei  beftänbigem  Büpren  bap 
gegeben,  big  bie  ©auce  glatt  unb  eben  ift.  Sie  ©ierfcpeiben  merben  bann  pinein= 
gelegt  nnb  gut  erpipt.  Sag  ©tonje  mirb  über  geröftete  Brobfcpeiben  gegoffen, 
bie  auf  einer  ©cpüffet  nett  arrangirt  nnb  in  pübfcpe  Sorm  gefcpnitten  maren. 
Sie  ©ance  mug  mit  Pfeffer  unb  ©atg  n ad)  ©efcpmad  berfepen  merben. 

Sooft  mit  Höfe.  1* 

Seine  Brobfcpeiben  merben  pedbraun  nnb  gart  geröftet;  bann  legt  man  fie  auf 
eine  marme  ©cpüffet,  eine  fteine  ©cpeibe  für  jebe  ^erfon,  nnb  giegt  erpipten. 
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flüffigen  ®äfe  barüber.  fetter,  frifcf)er  $äfe  ift  am  Beften  bap.  SieS  mirb 
marm  aufgetragen,  Sftantpe  mögen  es  gern,  menn  etmaS  ©enf  über  ben  Sooft 
geftricpen  mirb,  epe  ber  ®äfe  baranf  !ommt, 

Soaft  mit  SMfe.  9to.  2. 

dftan  täpt  eine  palbe  Unp  Butter  in  einer  Bratpfanne  auf  bem  Ofen  fcpmelpn 
unb  giebt  admalig  üier  Unpn  öon  nicpt  ftrengem  amerifanifcpen  Ääfebap,  mobei 
man  immer  umrüprt,  bis  er  gefcpmotpn  ift.  ©in  palbeS  ißint  Siapm  unb  gmei 
©ier  merben  pfamnten  üerfcplagen,  unb  bieS  mirb  in  ben  ®äfe  gefcpmenft,  aucp 
etmaS  ©at^  pgegeben;  bann  giept  man  bie  S0?ifd)ung  über  baS  gart  unb  braun 
geröftete  Brob  unb  bringt  ben  Sooft  anf  ben  Sifdj. 

Sie  beiben  obigen  Bubereitungen  merben  gemöpnlitp  “Welsh.  Karebits” 
genannt. 

Soaft  mit  Stuftet*«. 

SJZan  nimmt  bie  großen,  gemöpnlicp  pnt  Braten  gemäplten  Stuftern,  mätjt  fie 
erft  in  gefcptagenem  ©i,  bann  in  Brob=  ober  ©raderfrumen  unb  täpt  fie  gar  mer= 
ben  anf  einem  feinen  Sraptroft,  über  einem  rafcpen  Reiter.  Ser  Soaft  fodte 
fcpon  üorper  bereitet  fein,  um  fie  baranf  p legen,  ©ine  gute  Bapmfauce  mirb 
bann  über  baS  ©anp  gefcpüttet.  ©S  erpöpt  noip  ben  Söoptgefcpmad,  menn  fein 
gepadter  ©ederie  über  baS  ©ericpt  geftreut  mirb. 

Ober  man  tann  and)  bie  Slnftern,  menn  fie  in  ber  ©cpale  fiitb,  abmafcpen  unb 
fie  auf  peipe  Kopien,  auf  einen  peipen  Ofen,  ober  in  einen  ftar!  erpipten  Badofen 
legen,  bis  fie  gar  finb,  bann  bie  ©cpaten  öffnen  mit  einem  Slufternmeffer  nnb  ben 
©oft  auffangen,  baff  dticpts  baüon  öerloren  gebt.  Sie  geröfteten  Brobfcbeiben 
merben  bann  rafcp  in  fjei^e^  etmaS  gefallenes  SBaffer  getaucpt,  bte  Slnftern  unb 
ber  ©oft  barüber  gefcbüttet.  Sluf  febe  ©treibe  mirb  bann  noib  etmaS  ©al§  unb 
fßfeffer  geftreut  unb  ein  S^eelöffel  üod  gefcpmolpne  Butter  barüber  gegoffen. 

Sluftern  in  ber  ©djale,  mit  Sampf  gelocpt,  finb  ebenfo  gut  in  biefer  SBeife  p 
oermeuben. 

©Pare  $itp  (©pampignonS)  auf  Soaft. 

©in  Ouart  ©pampignonS  mirb  gefcpätt  nnb  tmn  bem  Söurpienbe  etmaS  abge= 
fdpitten.  ©ine  Unp  Butter  mirb  in  einer  Bratpfanne  auf  bem  Ofen  gefcpmod 
pn  unb  ein  palbeS  fßfunb  ropeS,  fein  gepadteS  ©teaf  barin  gebraten.  ©S  mirb 
bann  nocp  pgegeben  eine  $rife  ©at)enne=^3feffer,  ^mei  ©aljlöffet  tmd  ©alj  unb 
ein  öiertel  fßint  peipeS  Söaffer.  Btan  focpt  bieg,  bis  ber  ©oft  ans  bem  $leifcpe 
gepgeit  ift.  Wlan  fippt  nun  bie  Pfanne  auf  bie  ©eite  unb  prept  baS  Qfleifdj  mit 
bem  Söffet  ptfammen,  bis  nitptS  fJtüffigeS  mepr  perauSfommt.  Sann  nimmt 
man  eS  aus  ber  fßfamte.  Sie  ©pampignonS  merben  bann  in  bie  ©ance  ge= 
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ttjan.  2Bemt  nid^t  genug  fjtüffigfeit  ba  ift,  fo  giebt  man  nod)  Butter  ju,  fctjmenft 
2ttteS  einen  Slugenbtid  burdj  einanber  unb  gie^t  eS  über  ben  fielen  Sooft. 

9J?and)e  geben  etmaS  ©f)errp  über  baS  ©an^e,  etje  fie  es  üom  Ofen  neunten. 

^oaft  mit  Somatoe§. 

9Jian  fodjt  ein  Ouart  reife  SomatoeS  §n  einem  9ftuS,  giebt  ©at§,  Pfeffer  unb 
Butter  ba§u,  nebft  einer  Saffe  fü^ent  3M)m  nnb  ein  menig  -üRet)!.  Sie  (Steife 
fott  bamit  nur  fjeifj  merben,  nid)t  fod)en;  bann  fogteid)  abgefe|t.  9ttan  fdjüttet  fie 
über  geröftete  SBrobfdjeiben,  bie  in  etmaS  b>ei^e§,  gefallenes  Gaffer  getaudjt  unb 
mit  SButter  betrieben  mürben. 

(Ster  auf  Soaft. 

(gier  fönnen  in  oerfetjiebener  Zubereitung  auf  Soaft  gegeben  merben.  ÜDtan 
taud)t  bie  gut  geröfteten  ©Reiben  erft  in  {jeijjeS,  gefabenes  Gaffer  unb  giebt  bann 
Sftütjreier  ober  Spiegeleier,  ober  and)  mit  Slafjm  bereitete  (Sier  barüber.  Sie 
SRecepte  gu  biefen  finben  fid)  in  ber  Slbljeitung:  „(gier." 

©ebadeue  dter  auf  Soaft. 

9Jtan  röftet  fedjS  ©Reiben  öoit  altem  SBrob,  taucht  fie  in  ^ei^eS,  gefabenes 
Söaffer  unb  beftreidjt  fie  teidjt  mit  SButter.  SRadjbem  man  fie  auf  einen  tiefen 
Seiler  ober  eine  .©Äffet  orbenttid)  gelegt  tjat,  bridjt  man  genug  (gier  auf,  um 
ben  Sooft  gu  bebeden;  immer  eines  §ur  Zeit  läfjt  man  auf  bie  ©djeiben  gleiten, 
fo  baB  Söei^eS  unb  ©etbeS  ni(f)t  in  einanber  tauft,  beftreut  bieS  mit  @at§  unb 
Pfeffer  unb  fdjüttet  über  baS  (55an§e  irgenb  eine  bidlid)e  ©auce  — entmeber 
|jüf)ner=  ober  £ammfteifd)=©auce,  Sftafjm  ober  Sftaljmfauce,  naef)  ber  SInmeifung 
„Stß.eiBe  ©auce"  gemalt.  SiefeS  mirb  über  bie  (gier  nnb  ben  Sooft  gegoffen 
unb  bann  in  einem  Beiden  Ofen  gebaden,  bis  bie  (gier  fid)  gefegt  tjaben,  ungefähr 
fünf  Minuten,  morauf  bie  ©peife  fogteid)  aufgetragen  mirb. 

6d)tufeu=Soaft. 

9ttan  tjadt  ein  oiertet  Sßfunb  getodjten  ober  gebratenen  ©djinfen  fein  unb 
mifd)t  ba^u  bie  Sotter  oon  jmei(giern,  gut  gefdjtagen,  einen  ©Buffet  ood  SButter 
nnb  genug  Sftatjm  ober  ftifdje  SJtitd),  um  eine  meiere  9ftifd)ung  §u  mad)en,  nebft 
einem  SßriSdjen  Pfeffer.  SiefeS  rütjrt  man  über  bem  $euer,  bis  eS  bid  mirb. 
Ser  Sooft  mirb  einen  Wugenbtid  in  tjeife  gefabenes  Söaffer  getauft;  bann 
ftreidjt  man  etroaS  gefdjmotäene  SButter  barüber.  Sie  SUäfdjung  mirb  nun  auf 
ben  Sooft  gefdjüttet,  unb  man  fottte  biefen  fogteid)  auf  bie  Safet  bringen. 

SM§UögeI  auf  Soaft. 

SBott  einem  Supenb  SKeiSüöget  merben  bie  $efrern  abgerupft  unb  bie  teilte 

abgefdjnitten.  9tta n fpattet  fie  ben  Üiüden  herunter,  entfernt  bie  (gingemeibe  unb 
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(egt  fie  auf  einen  Soppetroft,  beftreidft  fie  bümt  mit  93ntter  unb  röftet  bie  $pten= 
feite  §uerft,  bann  and)  bie  Stuftenfeite  (ür^ere  .Seit.  9Rit  einem  biertet  ißfunb 
gefdjmotgener  Butter  mirb  genügenb  Pfeffer  unb  Sat§  bermifcf)t,  bie  SSögel  merben 
hinein  getauft  unb  bann  nett  arrangirt  auf  Soaftfdjeiben  gelegt. 

(MjadteS  ©eftüget  auf  Soaft. 

9tuS  gebratenem  ober  geformtem  ©eftügel  merben  ade  ®nod)en  genommen,  bie 
$aut  mirb  ebenfadS  abgelöft  unb  entfernt.  9Ran  bebedt  baS  gfteifd)  nnb  ftedt  eS 
füll,  bis  es  gebraucht  mirb.  £>aut  unb  Knochen  merben  bann  mit  brei  oiertel 
ißint  Söaffer  gefodjt,  bis  biefe§  §ur  $ätfte  oerbunftet  ift.  Sie  23rüf)e  mirb  burd)= 
gefettet  unb  bei  Seite  geftedt;  nadjbem  fie  gefügt  mürbe,  nimmt  man  baS  fjfett 
ab  nnb  giebt  fie  in  einen  reinen  Sieget  mit  einer  tjatben  Saffe  SRatjm,  brei  ©fjtöffet 
ood  23utter,  mofjt  gemifdjt,  mit  einem  ©fjtöffel  bod  9Ret)t.  SiefeS  mirb  umge= 
rüfjrt,  bis  eS  (odft.  Sann  mirb  baS  fjteifd)  bom  ©eftügel,  fein  berfjadt,  ba^u 
gegeben,  mit  brei  ebenfadS  getjadten  ©iern  unb  genug  Sat^  unb  Pfeffer  §nm 
sJBnrjen.  SieS  ©emifdj  mirb  über  bem  $euer  gerüttelt,  bis  man  auftragen 
mid.  Sann  breitet  man  eS  über  ben  Sooft  nnb  ferbirt. 

(SetjadteS  SWiubfteifdj  auf  Soaft. 

■Jftan  tjadt  eine  Ouantität  gebratenes  Ütinbfteifd)  giem(id)  fein  unö  berfietjt  eS 
reidjtid)  mit  Pfeffer  unb  Sat^.  ^u  jebem  ^Sint  f^teifcf)  giebt  man  einen  (noppen 
Söffet  bod  9Ref)t  ©ine  ((eine  Saffe  bod  ^raftbrüfje  oberSBaffer  mirb  gut  bamit 
bermifdjt  9Ran  ftedt  bieS  bann  in  einem  (leinen  berbedten  Sieget  auf  ben  Ofen 
nnb  (äfjt  eS  gman^ig  ÜRinuten  getinbe  brobetn.  Sßäljrenb  bem  bereitet  man  ein 
()a(beS  Supenb  geröftete  SBrobfdjnitte,  unb  nadj  Verlauf  ber  gmangig  Minuten 
breitet  man  bie  9Rifd)ung  über  ben  Soaft,  morauf  man  bie  Speife  fogteid)  auf  ben 
Sifd)  bringt.  Maria  Parloa. 

(MjadteS  Mbfleifdj  auf  Soaft. 

$n  eine  Saffe  bod  (ocfjenbeS  SBaffer  rütjrt  man  einen  (nappen  Sfjeetöffet  bod 
9Ret)t,  in  einem  ©fctöffet  bod  SBaffer  angemengt,  unb  täjst  bieS  fünf  dRinuten  in 
einem  Sieget  (odfen,  bann  giebt  man  nod)  einen  jatben  Sfjeetöffet  bod  fc^mar^en 
Pfeffer  bap,  ebenfo  biet  Sat§  unb  §mei  ©fftöffet  bod  93utter;  bieS  fod  nur  tjeifj 
bleiben,  nicf)t  (odjen.  Mbfteifd)  mirb  bann  fein  getjadt  unb  mit  tjatb  fo  biet 
trodenen  S3rob(rnmen  gemifdjt.  ©S  mirb  in  eine  Pfanne  gettjan,  bie  Sauce  barüber 
gegeben  nnb  nun  täf3t  mau  es  getjn  Minuten  getinbe  (oepen.  ©S  mirb  bann  auf 
borper  mit  Butter  beftridjenem  Soaft  aufgetragen. 

©obftfdj  auf  Soaft,  ©ubauifdje  3trt. 

©ine  Saffe  bod  anSgemäfferter  nnb  fein  gerpftüdter  ©obfifcf)  mirb  in  einem 
©fjtöffet  bod  Butter  mit  einigen  gmiebetfepeiben  gebraten,  SSenn  biefeS  teiept 
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gebräunt  ift,  mirb  SBaffer  genug  gugegeben,  um  ben  $ifd)  gu  bebeden  unb  eine 
patbe  33ted)büd^fe  Somatoeg  ober  ein  patbeg  Sutgenb  frifdje.  SJtan  fodjt  bieg, 
mit  etmag  Pfeffer  gemiirgt,  faft  eine  ©tunbe  nnb  bringt  eg  bann  auf  mit  Butter 
beftritpenem  Sooft  auf  ben  Sifdj.  ©in  fepr  feineg  ©ericpt. 

Sind)  einfach  mit  Eiapm  bereiteter  (Sobfifcp  ift  fepr  gut  auf  Sooft. 

Halibut,  ©teiubutte  auf  Soaft. 

EJtan  focpt  ein  fßfunb  frifcpen  $atibut  in  gefallenem  SBaffer  tangfam,  fünf* 
gepn  Ginnten  ober  big  ber  $ifcp  gar  ift,  bann  nimmt  man  ipn  aug  beut  Söaffer 
nnb  padt  ipn  fein,  giebt  eine  patbe  Saffe  gefcpmotgene  Butter  bagu  unb  adC)t 
moptgefdjtagene  (gier ; mürgt  mit  ©atg  Enb  Pfeffer. 

9Jian  ftettt  eine  Pfanne  mit  ftarfem  eifernen  Boben  auf  bas  Reiter  mit  einem 
Söffet  oott  33ntter ; meun  biefe  fcpmitgt,  tippt  man  bie  Manne  über,  fo  bap  aucp 
bie  ©eiten  fettig  merben.  Sarauf  giebt  man  ben  fjifdfj  unb  bie  (gier  hinein  unb 
rüprt  immer  nacp  einer  ©eite,  big  bie  (gier  gefocpt  aber  nidfjt  p part  finb. 
Siefe§  toirb  über  Sooft  gegoffen,  ber  in  fotpenbeg  ©atgmaffer  getunft  ioarb. 

®epadte§  Inipuerfletfd)  mit  fMg  auf  Soaft. 

(gine  Saffe  ffteig  mirb  am  Slbenb  gefodjt  unb  in  einer  üieredigen,  fcpmaten 
Brobpfanne  in  ben  ©igfcprant  gefteEt.  Stm  näcpften  EEorgeu  mirb  er  in  patb= 
göEig  breite  ©treifen  gefcpnitten,  über  jebeg  ©tüd  etmag  Butter  geftridfjen,  bann 
merben  fie  braun  geröftet  auf  einem  Bratroft.  EEan  legt  bie  ©tüden  auf  eine 
marme  ©dfuffet  unb  giebt  ein  hasli  oou  $üpnerfteifdp  barüber,  bereitet  in  einer 
Bratpfanne,  morin  bag  gepadte  $teifcp  mit  etmag  Butter,  fßfeffer,  ©atg  nnb 
Söaffer  erpipt  mürbe.  SCtleg  pfammen  mirb  mieber  burcppipt  unb  bann  rafdp 
aufgetragen. 

3tepfeESoaft. 

©ecpg  Stepfet  merben  geüiertpeitt,  gefcpätt,  bie  ©epäufe  perauggenommen  unb 
bann  in  feine  ©tüde  gefcpnitten.  ©in  Sieget  mirb  auf  bag  Reiter  gefegt  mit 
einer  Unge  Butter,  man  giebt  bie  Slepfel  bapmit  gmeiUitgen  meinem  geputoertem 
Buder  unb  gmei  ©ptöffet  üoE  SBaffer,  täfjt  bieg  rafdp  focpert,  fdpmeuft  eg  um,  ober 
rüprt  eg  mit  einem  Söffet;  in  einigen  EEinuten  finb  bie  Stepfet  genug  getobt. 
Sttan  bratet  nun  in  einer  Pfanne  auf  bem  Dfen  gmei  ober  brei  ©tüden  Brob, 
etma  einen  patben  $oE  bid,  in  gmei  Ungen  Butter,  big  bag  Brob  eine  pübfcpe 
getbticpe  $arbe  pat.  2Benn  bie  ©cpeiben  fnugperig  finb,  nimmt  man  fie  peraug, 
legt  fie  in  eine  ©djüffet,  mit  etmag  meinem  Buder  barüber;  bie  Slepfet  merben 
bann  etma  einen  $oE  pocp  barüber  gebreitet  nnb  bann  peifj  anfgetragen. 


gmdjm. 


9fcatf)fd)Iäge  in  auf  Me  ^udjenbädem. 

9Ran  füllte  nur  ba§  befte  Äterial  gebrauten,  mtb  alle  SSeftanbtfjeile  müffen 
in  ber  gehörigen  SBerfaffung  fein,  elfe  man  anfängt,  fie  §u  oermifdfen.  (gier  taffen 
ficf)  tuet  beffer  nnb  letzter  gu  @dfaum  fdjtagen,  meitn  fie  eine^eittang  oorlfer  rec£)t 
füt)t  ftanben;  eine  fteine  ißrife  @oba  bat  biefetbe  äöirfung.  9)iet)t  fottte  man 
immer  tmr  bem  ©ebrauttje  fieben.  Söeinftein  (cream  of  tartar)  nnb  23adputüer 
merben  tüchtig  mit  bem  dRebt  öermifdft.  Butter  ftettt  man  fo,  baff  fie  ^iemtidf 
meidf  mirb,  aber  ni(f)t  ftüffig,  beim  batmn  mirb  ber  ®ud;en  fermer  nnb  ftitfdjig. 
^ncter  muff  geftoffen  ober  gerollt  nnb  bann  gefiebt  merben,  bie  ©emür^e  finb 
malten  ober  gn  ftojfen,  fRofinen  nnb  anbere  23eeren  gut  gu  üertefen  nnb  $u  be* 
reiten;  ^orinttjen  befonberg  muff  man  forgfättig  mafdfen,  nadffebeit,  in  einem 
£ud)e  trodnen,  nnb  bann  nochmals  genau  unterfudfen,  bamit  fRidft§  oon  ®ie§ 
ober  ©teinäjen  ba§mifcben  bteibt.  «Sie  fottten  auf  einer  @d)üffet  oor  bem  $euer 
au§gebreitet  nnb  gän^Iicf)  troden  merben,  benn  e§  madft  ben  ^udjeit  fdfmer,  menn 
fie  fernst  mit  ben  anbern  SBeftanbtbeiten  gemifdft  merben. 

@ier  müffen  gut  üerfdftagen  merben,  ba§  äBeiffe  nnb  ba3  (Mbe  feparat,  ba§ 
©etbe  bi§  §n  ratjmartiger  SSefdfaffenbeit,  ba§  äBeiffe  $u  einem  bitten  Sdfaum. 
2tud)  Butter  nnb  $uder  merben  rahmig  öerrüfjrt,  bann  giebt  man  bie  geflogenen 
Sotter  ba^u,  baranf  bie  9ttitd),  bie  SBür^en,  bann  ben  fteifen  meinen  ($ier=Sdfaum, 
nnb  pte|t  ba§  9Ref)t;  ^orint^en,  Üiofineit  nnb  anbere  Dbft=  ober  23eerertarten 
merben  gemeffen,  mit  etma§  SRebt  beftreut,  nnb  admätig  bem  Seige  gugerüt)rt 
nnb  gut  bamit  burd)gemifd)t. 

£)ie  Ihtdfenpfannen  müffen  gut  mit  Butter  au3geftrid)en  merben.  SBä^renb 
ber  ®udfen  gebaden  mirb,  foCCte  ber  Antritt  ber  falten  Suft  ptn  SSadofen  mög= 
tiebft  üermieben  merben,  nnb  bie  5£büre  nur  geöffnet,  menn  e§  not^menbig  ift 
naebpfeben,  ob  ber  ®ud)en  gehörig  badt.  SDer  SBadofen  muff  gleichmäßig,  nidft 
p ftarf  ober  p fdfmadf,  ertjit^t  fein,  gerabe  fjierüon  bängt  pm  großen  Steife  ber 
©rfotg  ab. 

SRattdfer  Uneben  gerätß  nicht,  meit  gteidf  nach  bem  ©infdfieben  in  ben  Dfen 
p oft  bauadf  gefeßen  mirb.  SDie  Ifipe  fodte  erprobt  merben,  ehe  man  ben  ®udfen 
einfept,  metdfe§  baburdf  gefebeben  fann,  baff  man  auf  ben  25oben  be§  23adofen§ 
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einen  Theelöffel  üoü  neues  Btehl  mirft.  ©erätl)  baS  üftet)l  in  $euer,  ober  nimmt 
eS  eine  buntelbraune  $arbe  an,  fo  ift  ber  |>ipegrab  gu  hoch  unb  ber  Dfen  muf$ 
fid^  erft  abfühlen;  menn  aber  baS  äßet)!  nad)  Verlauf  einiger  ©ecuttben  nodj  meip 
bleibt,  fo  geigt  baS  ein  gu  geringes  SBärmemaafj  an.  Bei  ber  richtigen  Temperatur 
toirb  baS  Bteht  heübrauu  unb  leicht  berfengt  auSfehen. 

©ine  anbere  gute  Sanier,  bie  $ipe  gu  erproben,  ift  biefe : Btau  ftettt  einige 
Söffet  üoü  beS  Kuchenteiges  auf  mit  Butter  beftridjeuem  Briefpapier  in  ben  Bad= 
ofen,  mätjrenb  man  ben  Kitten  gum  ©iufepen  fertig  macht,  fo  bafj  bieS  fdjon 
gebaden  ift  bor  bem  ©infcpieben  beS  ©augeu.  SBenu  baS  ©tüdcheu  ebenmäßig 
bäcft  unb  nicpt  am  Banbe  berbrennt,  fo  ift  ber  Dfen  im  richtigen  Buftanbe,  um 
ben  Kuipen  aufgunehmen.  ©oüte  ber  Dfen  gu  heif$  fein,  fo  lonn  man  bicfeS 
braunes  Bopier,  boppett  gefaltet,  auf  ben  Bobeit  beS  BadofenS  legen,  unb,  nach= 
bem  ber  Kuchen  geftiegen  ift,  fann  man  auch  behutfam  ein  ©tüd  bicfeS  braunes 
Rapier  barüber  legen,  ober  ein  ©tüd  meiffeS  Rapier,  reichlich  mit  Butter 
beftrichen. 

äöenn  es,  gleich  nach  bem  ©infcpieben  beS  KucpenS,  ben  Slnfcpein  hot/  als  ob 
biefer  gu  ftarf  badte,  fo  legt  man  braunes  Rapier  tofe  über  bie  Pfanne,  fo  baff  eS 
ben  Kud)en  nicht  berührt;  bie  Thüre  mnp  bann  menigftenS  fünf  Minuten  gefdjloffen 
bleiben;  barauf  fielet  man  fchnetl  nach  unb  fdjliefjt  gleich  mieber  üorfidjtig  bie 
Tt)üre,  bamit  nicht  bei  bem  falten  Snftgug  ber  Kuchen  fällt,  ©in  f t e i n e S 
© e f d)  i r r mit  heilem  SBaffer  im  Dfen  öerhütet  baS  Berbrennen  beS  KudfenS. 

Um  gu  erproben,  mann  ber  Kuchen  gar  ift,  ftid)t  man  mit  einem  BefenreiS  in 
bie  Btitte  beffetben;  menn  eS  rein  unb  glatt  mieber  herauSfommt,  fo  fann  ber 
Kuchen  aus  bem  Dfen  genommen  merben. 

©oüte  in  ber  Slnmeifung  Bacfpuloer  angegeben  fein  unb  man  eS  nicht  gerabe 
gur  £>anb  hoben,  fo  fann  man  cream  of  tartar  unb  ©oba  gebrauchen,  im  Ber= 
hältnip  Oon  einem  fnappen  Theelöffel  üoü  ©oba  gu  gmei  gehäuften  Theelöffeln 
üoll  cream  of  tartar. 

2Benn  ein  Becept  faure  SBilcf)  üerlangt,  foü  man  nur  ©oba  gebrauchen. 
Kuchen  mit  ©prup  barin  berbrennen  biel  leichter,  als  bie  mit  Buder  bereiteten. 

Bad)bem  Buder  unb  Butter  rahmig  berrührt  mürben,  foü  man  nicht  mehr  bie 
Kuchenmaffe  rühren,  fonbern  fdjlagen,  bon  unten  nach  oben,  unb  gang  herum. 
TieS  treibt  bie  Suft  in  ben  Teig  unb  fdjafft  fleine  Suftgeüen,  melche  ben  Teig 
anfchmeüen  unb  aufpuffen  machen,  menn  mährenb  beS  Badens  bie  Suft  einbringt. 

Bei  ben  meiften  Kuchen,  befonberS  bei  sponge  ober  ©gmammfuchen,  mufj 
baS  üftehl  gang  aümälig,  langfam  unb  leicht  mährenb  ber  Bubereitung  eingerührt 
merben;  ftarfeS  unb  rafcheS  Bühren  macht  ben  Teig  löcherig  unb  gäbe. 
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®udjen  fodten  irt  gut  Oerbedtett  Btedjfaften,  ober  irbenen  köpfen,  cm  einem 
fügten,  trodenen  -Sßfape  aufbemafrt  loerben. 

kleine  ®udfen,  lote  jumbles,  $ngloerpläf  dfen,  unb  anbere,  muffen  bet  ftarfet 
|)ipe  gebaren  loerben.  Senn  fie  bei  bem  Slufbemafren  fernst  unb  meid)  loerben, 
fo  fann  man  fie  für  einige  Minuten  toieber  in  ben  Dfen  legen. 

SDamit  man  einen  ®ud)en  nad)  bem  Baden  au3  ber  $orm  ober  Pfanne  nehmen 
fann,  ofne  baf  er  babei  pfaft,  bridft  ober  gufammenfädt,  fodte  man  bie  Pfannen 
erft  mit  Butter  am  Boben  nnb  an  ben  ©eiten  auSftreidfen,  bann  fdjneibet  man 
Briefpapier  fo,  baf  e§  genau  in  bie  Pfanne  paft,  furniert  bieg  auf  betben  ©eiten 
mit  Butter  ein,  nnb  fügt  e»  glatt  auf  ben  Boben  nnb  an  bie  ©eiten  ber  ®ud)en= 
Pfanne.  Senn  ber  ®ud)en  gar  ift,  fäf  t man  ifjn  in  ber  Pfanne  bi§  er  ! a 1 1 
geioorben,  bann  fe|t  man  ifn  loieber  in  ben  Öfen,  eben  lange  genug,  baf  bie 
Pfanne  burdfmärmt  loirb.  5Dann  nimmt  matt  fie  femul,  ftülpt  fie  um  auf  bie 
|>anb,  Hopft  mit  bem  Banb  ber  Pfanne  feid)t  an  ben  S£ifd),  nnb  ber  ®udjen  mirb 
feit  unb  offne  ©dfoierigfeit  fid)  f)erau§  löfen. 

©odte  eine  Pfanne  gu  ftac^  erfdjeinen  für  bie  Äuge  be§  gu  badenben  £eige§, 
unb  man  ift  befotgt,  baff  biefer  beim  Stufgeffen  über  ben  fßfannettranb  quillt,  fo  fann 
bieg  babitrd)  Oerfinbert  loerben,  baf  man  glatteg  Briefpapier  gut  mit  Butter 
beftreidjt,  biefeg  bann  in  ber  ebenfalls  mit  Butter  beftricfjenert  Pfanne  an  ben 
©eiten  fo  einfügt,  baff  e§  ben  fßfannenranb  um  einen  Bod  ober  mefjr  überragt. 
Senn  bie  Dfenfife  nicft  übermäßig  ift,  fo  loirb  burdf  bie  Butter  ba§  Berfengen 
beg  fßapier§  üeriptet. 

Buderfdjaum  unb  gmferpfj. 

( Frostin g and  Icing.) 

Bor  Sldem  müffen  bie  (Sier  Mt  fein,  nnb  baffetbe  gilt  Oon  ber  ©Rüffel,  toorin 
fie  gefcffagen  loerben  fodeit.  Stuf  ba3  Seife  eine§  (Sie3  rechnet  man  einen  fleinen 
&fj eelöffet  bod  fein  gepufüertem  Buder.  9?ad)bem  bie  @ier  gerbrodjen  fiub,  unb 
ba§  Seife  bom  (Selben  getrennt  ift,  loirft  man  eine  ^anbbod  Bnder  gu  (Srfterem, 
fobalb  man  mit  bem  ©dflagen  beginnt,  unb  fafjrt  bamit,  bei  geringer  Bmifdfengeit, 
fort,  big  ader  Buder  berbtaudjt  ift.  S)ie  (£ier  muf  man  nidjt  fdjlagert,  big  ber 
Bnder  auf  biefe  Seife  bamit  bermifdjt  loirb.  SDag  giebt  einen  garten,  glatten 
©uf,  ber  aiidj  efer  trodnet,  af§  ber  auf  ältere  Slrt  bereitete. 

Sit  einem  breiten  Seffer  loirb  bann  ber  ©uf  eben  über  ben  Shtdfen  geftridjert, 
nnb  fodte  er  gu  bünn  fdjeinen,  fo  mirb  nod)  mefr  Buder  fingugefügt.  Badjbcm 
bie  erfte  Sage  beinahe  troden  ift,  mirb  noj)  eine  gmeite  baritber  gemeiert.  Senn 
ber  ©uf  gu  fteif  ober  troden  loerben  fodte,  efe  man  ifjn  aitbringen  mid,  fo  fann 
man  ifjrn  mit  etmag  Saffer  bie  nötfjige  Berbünnung  geben,  um  ifjn  gur  Ber= 
arbeitnng  geeignet  gu  madjen. 


® ü c^en. 


305 


(£tma§  (£itronenfaft,  ober  üESeinfteinföure  (tartaric  acid)  gu  bem  ©djaunt 
mälfrenb  be§  @d)tageu§  gegeben,  mad)t  ifjit  meiner  nnb  leichter. 

Um  bem  ($uf3  einen  befonbent  2Sot)tgefd)mad  jtt  geben,  gebrannt  man  ©jtract 
oott  Zitronen,  Vanida,  ÜJianbetn,  fftofenbtättern.  Drangen  ober  and)  ©dfocotabe. 
2Bid  man  Verzierungen  machen  oon  Figuren  ober  Vtumen,  fo  mnf3  man  metjr 
Vuderfdfaunt  ntadjen,  ein  drittel  baoon  lann  man,  menn  ber  @uf)  auf  bem  ®ud)en 
troden  marb,  mit  einer  reinen  ($ta§fprit)e  in  beliebigen  ^rnmten  auf  bem  ®ud)en 
anbriugeu  ünb  trodeu  merben  taffen.  SDa§  Uebrige  fanit  bann  gefärbt  merben, 
entmeber  rotf)  mit  Sodjinide,  ober  blau  mit  $nbtgo,  gelb  mit  ©afrau  ober  ge= 
riebener  unb  bitrdj  ein  Stud)  gefeilter  Drangefdjate,  grün  mit  @pinat=©aft,  nnb 
braun  mit  ©dfocolabe,  mätjreub  ©odfinide  unb  $nbigo  ein  bunfip  Sita  (pnrple) 
geben.  ($rbbeer=,  ober  $ol)auni§beet=  unb  Sßreifetbeer*  (cranberry)  ©oft  färbt 
ein  gartet  tftofa. 

Sttau  fet)t  ben  ®ud)eit  ginn  Strodnen  in  einen  offenen  Vadofeu,  ober  tn  ben 
Vug  am  offenen  fjenfter. 

©ujj  mit  staubet«. 

2)a§  SSeiffe  oon  brei  (Siern  mirb  mit  brei  Staffen  feinem  meinem  Vuder  ge= 
fdjtagen.  dftau  btandjirt  ein  Sßfunb  füfje  Sdlanbetn,  ftöfft  fie  in  einem  Dörfer 
mit  etma§  guder  fet)r  fein,  giebt  bann  ben  ©ierfdfaum  mit  bem  ^uder  bartit,  unb 
etma§  Vanida  @£tract  bazu.  Um  e§  beffer  zu  mifdjen,  ftöfjt  man  bie§  nod)  einige 
Minuten  zufanttnen  burd).  Ster  ®ud)en  mirb  mit  biefer  ÜJiifdjung  bid  betegt,  unb 
bann  nadfbem  fie  troden  marb,  macht  man  nod)  einen  einfachen  Vudergp  barüber. 

©djoct)Iai>e=®uf}. 

Sta§  äBeiffe  oon  oier  Gsiern,  brei  Staffen  feiner  Vuder  uxxb  beinafje  eine  Stoffe 
üod  ©djocotabe.  S)a3  ©imeij3  mirb  nur  menig  gefdjtagen,  niefjt  fcf)auntig,  man 
rüt)rt  bie  ©djocotabe  hinein,  bann  admätig  and)  ben  Vuder,  unb  fd)tägt  bie§  gut 
burdfeinanber. 

(Siufo^er  ©d)ocotabe=®ufj. 

3n  eine  ftacfje  ©d)ate  giebt  man  oier  j&fjtöffet  üod  gefefjabte  ©d)ocofabe  nnb 
ftedt  biefe  t)in,  mo  bie  ©d)ocotabe  tangfam  fdjmitzt,  aber  nidjt  aitbreunt;  ift  fie 
gefdfmotzen,  fo  rütjrt  man  brei  ©fjlöffet  üod  2ttitd)  ober  Vafjrn  nnb  einen  üod 
Söaffer  bazu,  mifdjt  biefe§  gut,  unb  fügt  bann  nod)  einen  Ertappen  Xffcetöffet  ood 
Vudet  bei.  Sftun  läßt  man  bie  dßifdfung  fünf  Minuten  Eodjen  nnb  mäfjtenb  fie 
nod)  tfeijz  ift,  bie  buchen  aber  erEattet  fiitb,  breitet  man  bie  dftifdjung  über  einen 
ftadien  ®ud)en  au§,  tegt  einen  anbern  ®ud)en  barüber,  unb  fätjrt  fo  fort,  ab- 
mechfetnb  mit  ®üd)en  unb  ©d)ocotabe=@uf3;  bann  bebedt  mau  bie  ©eiten  unb  ba§ 
Obere  be§  ®ud)en§  mit  bem  ®uj3,  unb  fe|t  itjn  in  einen  marmen  Ofen  zum  $eft* 
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Werben.  2Ber  jemals  biefe  2lrt  non  buchen  gemalt  hat  unb  nad)  einem  Ver= 
fahren  fud^te,  wobei  bie  ©djocolabe  am  Aachen  Heben  bleibt  nnb  nidjt  an  ben 
Ringern,  Wirb  biefe  unfere  Slnweifung  ju  fdjähen  wiffen.  Vei  ber  Bereitung  oon 
benfo  Ijödjft  f^macf^aften  buchen  „©chocolabe  (MairS"  wirb  man  biefeS  Verfahren 
aud)  recht  annehmbar  finben. 

Suiti  §rutti  $uder=®ttjj. 

äßit  gelobtem  ©ujj  mifdjt  man  eine  Unze  non  gehabtem  Zitronat  nnb  biefelbe 
Quantität  non  jebem  ^olgenben  : Ueberzuderte  ^irfdjen,  Vofinen  ohne  bie 
©amenferne,  überzuderte  2lnanaS  unb  blandjirte  SOßanbeln. 

$uder-'®ufj. 

3u  einem  $funb  ejüra  raffinirtem  3uder  giebt  man  eine  Unze  feine  ©tärfe, 
unb  ftöfjt  biefeS  pfammen  fein,  bann  ftänbt  man  fie  burdj  ein  ©tüd  ©a^e.  SDaS 
SBeifje  non  brei  (Siern  wirb  nun  p ©d)aum  gefd)tagen.  SDieS  gefcf)ieh)t  am  heften, 
wenn  man  bie  (£ier  lange  genug  unb  immer  in  berfelben  Vichtung  fdjlägt;  ber 
$uder  wirb  nad)  unb  nach  pgegeben,  fo  bafj  ber  ©d)aum  fteif  bleibt,  Sfaxdjbem 
aller  $uder  barin  ift,  f erlägt  man  ben  ©d)aum  noch  eine  ^ftlbc  ©tuube  länger,  unb 
giebt  mehr  guder  p,  wenn  ber  ©ufj  nicht  bid  genug  ift.  (£twaS  non  bem  ©uh 
wirb  p Verzierungen  gurüd  gehalten. 

9£ad)bem  ber  buchen  aus  bem  Ofen  fam,  ftreid)t  man  ben  $uc!er=©uj3  mit 
einem  Keffer  glatt  barüber  unb  trodnet  ihn  bann  fogleid)  in  einem  fühlen  Ofen. 
3ur  Verzierung  beS  ®ud)enS  fann  man  bem  ©ufj  mit  irgenb  einer  $arbe  ner= 
fehen.  Um  Vofa  ju  färben,  mifdjt  man  einige  tropfen  ©odjinille  mit  bem 
3u<fer=©uf3,  zu  (Selb  nimmt  man  eine  $rife  ©afran,  zum  ©rün  ben  ©aft  non 
gehabtem  ©pinat.  2SaS  man  auch  wählt,  foü  erft  mit  etwas  farblofen  ©pirituS 
nermengt  unb  bann  bem  ©uff  zugegeben  werben,  bis  bie  $arbe  tief  genug  ift. 
Um  ben  buchen  zu  negieren,  breht  man  weites  Rapier  legeiförmig  zufantmen 
unb  brüdt  ben  gefärbten  ©ufj  hiuburd),  fo  bafj  baburd)  Vlätter,  fünfte  in  Veihen 
ober  Vnchftaben  geformt  werben,  wie  man  es  hoben  will.  (£S  erforbert  recht  niel 
®ef chief lidhf eit  unb  ©orgfatt,  um  bieS  mit  (Srfolg  auszuführen. 

(Modjter  Slufhen^uf}. 

3n  einem  Sßfunb  nom  feinften  pulnerifirten  ,8uder  giebt  man  brei  äöeingläfer 
Doll  ftareS  Söaffer,  läjät  bieS  ftehen,  bis  eS  fid)  aufgelöft  hot,  unb  fodjt  es  bann, 
bis  eS  flar  ift  unb  $aben  zieht.  S)aS  SSeifje  non  nier  Siern  Wirb  gut  nerfchlagen, 
unb  wenn  fid)  ber  ©hrup  abgefühlt  hot  zu  lauer  SBärme,  fdjlägt  man  ihn  mit  ben 
Uriern  eine  holbe  ©tunbe. 
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Sftan  giebt  nach  ©efchmad  eine  SSürge  ücn  SSanitta,  Üiofenwaffer  ober  ©itronem 
faft  bei.  Sie  erfte  Sage  famt  auf  ben  tuchen  geftrtcfjen  Werben,  Wenn  ber  ©uff 
gut  gemifdjt  ift.  Ser  tuchen  Wirb  üorfjer  mit  etwas  3D7et)l  überrieben.  äöäfjrenb 
ber  erfte  Ueberpg  trodnet,  fährt  man  mit  bem  @d)tagen  beS  fiebrigen  fort.  ©S 
trodnet  rafch,  wenn  man  ben  tuchen  mit  bem  ©uft  in  bie  üftätje  beS  $euerS  fe|t. 
9Jtan  t)ält  bieS  für  eine  ausgezeichnete  2trt,  ©uff  zu  machen. 

guto©njj  ohne  ©ier. 

(Sin  uorzügtictjer  ©uff  !ann  ohne  ©ier  ober  ©etatin  gemacht  werben,  welcher 
fid)  tanger  hält  unb  teic^ter  gefc^nitten  Werben  famt,  ohne  ^erbrechen  nnb  3er= 
frümetn,  unb  Wetter  nebenbem  auch  fehr  billig  ift. 

9Jtan  nimmt  eine  Saffe  granutirten  3^der,  befeuchtet  biefen  mit  einer  Giertet 
Stoffe  ober  fünf  ©fftöffet  üott  9JHtch ; fefct  bieS  in  einem  paffenben  ©efcfjirr  auf 
ben  Dfen  bis  eS  focht,  habet  immer  fortrührenb,  bann  täfft  man  es  fünf  Minuten 
ohne  führen  fochen,  nimmt  eS  üom  $euer  unb  fept  baS  ©efdjirr  in  ein  anbereS, 
mit  fochenbem  SBaffer;  gtebt  ©gtract  bazu.  SBährenb  beS  SlbfütftenS  rührt  man 
bie  -üttifchung  ftetig,  unb  eS  wirb  baranS  ein  bicfer,  rahmartiger  ©uff. 

©elattn»©u§. 

©in  Sffeetöffet  üott  ©etatin  wirb  in  einem  ©fftöffet  oott  SBaffer  eine  hatbe 
(Stunbe  geweift,  bann  in  zwei  ©fftöffet  üott  SBaffer  anfgetöft;  eine  Saffe  putüeri= 
firter  gucfer  fotrb  fozu  gegeben. 

©olbener  ©uff. 

©in  feiner  unb  fchöner  ©uff  famt  gemacht  werben,  wenn  man  bie  5Dotter  ber 
©ier  ftatt  beS  Söeiffen  gebraucht.  307an  »erfährt  babei  gerabe  fo,  Wie  bei  bent 
anbern  ©uff;  biefer  Wirb  eben  fo  teid)t  har*  werben,  ©r  pafft  befonberS  zu 
Orangenfndhen,  Weit  ein  reicher  fjarbeneffect  baburcp  herü°rgebracht  wirb,  ber 
manchen  Seuten  fehr  gefaßt, 

95rab=  ober  aufgegangener  tudjen. 

£wei  Saffen  üott  aufgegangener  Seig;  eS  werben  hineingefcf)tagen  zwei  Srit* 
tet  Saffen  Butter  unb  zwei  Saffen  guder,  biefe  üorher  zttfammen  fchäumig 
üerrührt,  brei  gut  üerfdjtagene  ©ier,  ein  Sfjeetöffet  fnapp  üott  @oba,  tn  zwei  ©ff= 
töffetn  üott  9J7itch  anfgetöft,  eine  hatbe  SJiuSfatnuff  gerieben,  ein  ©fftöffet  üott 
3immt,  ein  Stjeetöffet  üott  helfen,  eine  Saffe  Ütofinen.  907an  mengt  SHXeS  gut 
Zufammen,  baS  gefdhtagene  ©tweiff  unb  bie  Stofinen  zute|t,  bann  wirb  bie  SJtaffe 
noch  einige  StRinüteu  tüchtig  gefdftagen.  $e|t  wirb  fie  tn  mit  Butter  auSgeftrichene 
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SSadpfattüen  gethan,  unb  matt  läfjt  fie  nod)  eilte  halbe  ©tunbe  prtt  Slufgehen 
flehen,  liefen  Stud)en  badt  man  in  einem  m ä ff  i g heifjen  Ofen*  ©in  halbeg 
©dag  SBranbt),  menn  man  eg  gerabe  hat,  üerbeffert  ben  Stübern 

$rudjt=Stud)en.  (SSorpglidj.) 

(Fruit  Cake.) 

SDrei  ipfunb  trodeneg  Skehl,  ein  Sßfunb  frifdje  Shttter,  ein  ipfunb  guder,  bi;ei 
ißfmtb  auggef ernte  Stofinen,  gmet  *ßfunb  Storinthen,  brei  Viertel  ißfunb  füfje, 
blartd)irte  dJtanbeln,  ein  $ftlnb  ©itronat,  ptölf  ©ier,  etn  ©fjlöffel  üod  Steifem 
Pfeffer,  ein  Teelöffel  übd  Steifen,  pei  ©fdöffel  üod  ^immet,  pei  Skugfatnüffe, 
ein  teeittgla§  üod  SBein,  ein  SMitglag  üod  S3ranbt),  eine  Staffeetaffe  üod  SDtoIaffeg, 
mit  ben  ©emürgert  barin;  bieg  leptere  Wirb  fjeifj  gemadjt,  aber  nic£)t  big  pm 
©iebepunft,  bie  ©ier  finb  tüdjtig  p fdjtagen,  bie  $rud)t  mirb  piept  admählig 
hinein  gerührt,  nnb  and)  ein  Teelöffel  üod  ©oba,  in  einem  ©fjlöffel  üod  äöaffer 
aufgelöft.  5Die  fjrud^t  mirb  Dörfer  mit  SOtehl  beftrent,  nnb  menn  nötfjig,  fodte 
arnp  nachher  noä)  SDtehl  p bem  Steige  gerührt  merben.  $n  bie  SSadpfanne  mirb 
ein  mit  Butter  beftridjener  ißapierbogen  gelegt,  ©ine  ©djidjt  ©itronat  fomrnt 
perft  hinein,  bann  eine  Sage  ber  90tifd)ung,  bann  mieber  mm  ©itronat,  bann 
mieber  üon  ber  SJtifdpng  nnb  fo  fort,  big  bie  Pfanne  Beinahe  üod  ift.  SDamt 
badt  man  bret  big  üier  ©tnnben,  je  nad)  ber  ©Höffe  beg  Stuchen,  in  einer  mäßigen 
aber  beftänbigen  Dfen^ipe,  nnb  läßt  fie  im  SBadofen,  big  biefer  admälig  abfüfjlt. 
Senn  ber  Indien  falt  ift,  mirb  ein  ,8uder*®uf3  bariiber  gernadi.  SDer  Studien 
mirb  nod)  beffer,  menn  man  brei  Teelöffel  üod  23adpulüer  bap  giebt.  SDieg  ift 
ein  guteg  Stecept  p einem  §od^eitgfnd)en. 

$rudjt=Shtdjen  nach  SJtaafj. 

gmei  Teelöffel  fnapp  üod  SSntter,  brei  Waffen  t>oü  brauner  3uder,  fed)g  ©ier, 
bag  (Mbe  unb  Söei^e  feparat  gefd)Iagen,  ein  fßfunb  Stofinen,  anggefernt,  eineg 
üon  Storinthen,  gemafdjen  nnb  getrodnet,  nnb  ein  fjalbeg  *ßfiinb  ©itronat,  in  bünne 
Streifen  gefcljnitten;  and)  eine  halbe  Staffe  ®od)=3)toIaffeg  nnb  eine  fjalbe  Staffe 
faure  SJtild).  SSutter  nnb  3nder  merben  fdjaumig  gerührt,  bann  giebt  man  eine 
halbe,  geriebene  SDtügfatüip,  einen  Stfjeelöffel  üod  gemahlenen  $intmt  unb  einen 
Stljeelöffel  üod  SJhtSfatblüthe  bap,  barauf  ben  Skolaffeg  unb  bie  faure  Sktldj. 
SIdeg  mirb  gut  üerrüljrt;  bie  gefdjlagenen  ©ibotter  nnb  ein  SBeiitglag  üod  23ranbt) 
merben  bann  bap  gegeben,  mieber  gerührt,  unb  üier  Waffen  üod  Skef)I,  aömedjfelnb 
mit  ©imeifjfdjamn,  fommen  bann  f)ittp  0htn  mirb  ein  Heiner  Beetöffet  üod 
©oba  aufgelöft  nnb  hinein  gerührt.  2)ie  Stofinen,  Storinthen  unb  bag  ©itronat 
merben  mit  pei  aufgehäuften  ßöffeln  üod  SJtef)!  gemifdjt  nnb  bann  p bem 
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langen  gerührt.  dRa n ftreidjt  pei  mäjjig  grojje  33adpfanneu  gut  mit  Butter 
aug,  legt  mit  35utter  beftricfjeneg  Rapier  hinein  unö  bacft  bie  ^üdjentüaffe  in  niÖjt 
p ^eijjern  Ofen  pei  ©tunben.  dRan  läjst  bie  ®udjen  in  ben  Pfannen  erfatten, 
bann  legt  man  fie  in  ein  berbedteg  23tedt)gerätfj  ober  täfjt  fie,  feft  gugebedt,  in  ben 
Pfannen.  ©g  giebt  fein  beffereg  dlecept. 

— r g.  ©.  St.  Kamp,  ©raub  fRapibg,  dRidj. 

Söei^er  ffrudjtÄdjen. 

©ine  $affe  23utter,  pei  Waffen  guder,  eine  Saffe  füfge  dRitd),  pei  mtb  eine 
tjatbe  Saffe  dRefjt,  bag  äBeifje  oon  fieben  ©iern,  ^tüei  Teelöffel  ftad)  bod  23ad= 
putber,  je  ein  $funb  bott  auggefernten  diofinen,  geigelt  unb  btandjirten  ifcmbetn, 
nebft  einem  tjatben  ^ßfunb  ©itronat,  Stdeg  fein  berfjadt.  ©tje  man  bie  $rüd§t  p= 
giebt,  rnujj  ber  ^eig  gut  gerütjrt  merben;  and)  tommt  etmag  ©itronen=©£tract 
baran.  $or  bem  ©ebraud)  beg  dRetjteg  mirb  biefeg  mit  bem  33adputber  gut  ber= 
mifd)t;  unb  and)  über  bie  trodene  $rud)t  mirb  erft  etmag  ÜRefjt  geftreut  bor  bem 
gumifdjen.  Ser  ®udjen  mirb  pei  ©tunben  taugfam  gebaden,  unb  bann  mit 
einem  ©ptitter  berfudjt,  ob  er  gar  ift.  ©ine  Saffe  bod  geriebene  Äofognufj  madjjt 
biefett  ®ud)en  nod)  beffer. 

3RoIajfe8  ^iitdjlpudjcin 

©ine  Stjeetaffe.bod  25utter,  etne  Stjeetaffe  bod  brauner  ,8uder,  gut  pfammen 
gemirft;  pnadfjft  pei  Stjeetaffen  bod  ®odj=9Rotaffeg,  eine  Stoffe  bod  dRitd)  mit 
einem  Sfjeetöffel  bod  ©oba  barin  auf  g et  oft;  ein  ©fjtöffet  bod  $ngmer,  ein  ©fj= 
töffet  bod  ßimmt  unb  ein  Stjeetöffet  bod  betten,  audj  etmag  geriebene  dRugfat* 
nufj.  $Run  giebt  man  bier  gut  gefc^tageue  ©ier  bap  unb  fünf  Soffen  gefiebteg 
9Ret)t,  ober  genug  um  beu  Seig  fteif  p madjen.  ©iue  Saffe  dtofineü  unb  eine 
bon  ®orintf)en,  mit  ÜRetjt  burdjftreut,  merben  pte|t  tjinetn  getrau.  Sieg  mirb 
in  einem  nur  m ä jj  i g fjeifjen  Ofen  gebaden.  Siefer  ®udjen  tjält  fidj,  gut 
pgebedt,  fedjg  dRonate. 

©dj  nmtmuÄdjcn. 

(Sponge  Cake.) 

Sag  Söeifje  unb  ©etbe  bon  fedjg  ©iern  mirb  gefonbert  gefdjtagen.  gu  ben 
flaumig  berrüpten  Sottern  giebt  man  pei  Saffen  bod  feinen  güder,  unb  rüt)rt 
bann  nodj  fünf  big  getjn  dRinuten,  morauf  man  pei  ©jjtöffet  bod  dRitctj  ober 
äßfiffer,  eine  ^3rife  ©atg  unb  irgenb  ein  ©gtract  bap  fügt,  SRün  giebt  man  einen 
Stjeit  beg  meinen  ©ierfdjaumeg  p,  bann  pei  Saffen  dRetjt,  mfjtjinein  pei  Stjee= 
töffet  bod  SSadputber  gefiebt  mürben.  Siefeg  mirb  admätig  mit  ben  anberen 
Steilen  gemifdjt,  burd)  taügfameg,  tei djteg  dtütjren,  nut  genüg,  um  Stdeg  gut 


310 


® u cf)  e tt. 


gu  üermengen,  gule|t  giebt  man  ben  Geft  beS  ©ierfßaumeS  gu.  Die  Gießpfannen 
merben  mit  gut  eingefßmiertem  Rapier  belegt  nnb  gu  gmei  dritteln  aufgefüllt. 

äßeifeer  ©ßttmmnt=$ußen. 

DaS  SSet^e  üon  fünf  ©iern,  eine  Daffe  Stteljl,  eine  Daffe  Guder,  ein  DJjeetöffel 
üoü  Gacfpulüer,  33anitta=@£tract  mirb  in  einem  fjeif^en  Dfen  gebaren. 

9fttmbel=©ßnmmm=$ußen. 

Die  Gutljat  oon  9Jtanbetn  maßt  biefen  ®ußen  meit  belifater,  als  bie  gemißn= 
liße  ©orte.  SDfan  fiebt  guerft  ein  ißint  feinet  brüljt  bann  in  fiebenbem 
Söaffer  gmei  Ungen  füjje  nnb  gmei  Ungen  bittere  SJtonbeln  ab,  mobei  man  bas 
I)ei^e  SBaffer  erneuert,  menn  niüßig;  naßbem  bie  $äute  herunter  finb,  mäfßt 
man  bie  gemifßten  füfjen  nnb  bitteren  lÄnbeln  in  laltem  Sßaffer;  bann  trocfnet 
man  fie  ab  nnb  oerftöfjt  fie  (eingeln)  gu  gang  feiner  SRaffe;  gu  biefer  giebt  man 
naß  nnb  naß  Sßaffer  ober  ©irneij^,  nnb  fefjt  fie  an  einen  füllen  Drt.  Sttrnt 
merben  geljn  ©ier  gut  öerfßlagen,  SöeifteS  nnb  (MbeS,  jebeS  für  fiß,  bann  gu= 
fammengerüfjrt,  bis  es  eine  glatte,  bicüiße  Stftifßung  giebt,  morauf  man  aflmäljlig 
unb  abmeßfelnb  gmei  Waffen  feinen  Gucfer  nnb  bie  gefto^enen  üftanbeln  bagu 
rülfrt.  Gütest  mirb  baS  üftelß,  bei  leißtem  unb  langfamem  Güfjren,  mie  bei 
anberen  ©ßmammfußen,  in  bie  Dberflaße  beS  feiges  gemengt,  ©ine  tiefe, 
oierfantige  Pfanne  mirb  mit  Gutter  gut  beftrißen  unb  bie  SDUfßung  beljutfam 
Ifineingegeben;  baranf  mirb  ber  ®ußen  in  ben  Dfen  gefegt  unb  fo  lange  gebacfen, 
bis  er  reßt  tyoß  geftiegen  ift;  naßbem  er  ertaltet  ift,  mirb  ein  einfaßer  ©uj3,  mit 
Sftofenmaffer  barin,  barüber  gemaßt  ober  ein  9^anbeln=©n^.  9Jtan  foUte  immer 
mit  füfjen  Gtanbeln  anß  bittere  gebraußen,  benn  oljne  leptere  fßmecft  man  bie 
füfjen  Sttanbeln  menig  ober  gar  nißt,  obgleiß  fie  immer  ben  Deig  reißer 
maßen. 

üütit  bem  äftepl  mifßt  man  gmei  gehäufte  DIjeelöffel  ooü  Gacfpulüer. 

TOntoMfdjer  ©ßmamm^ußcn. 

Gmei  Waffen  gefiebter  meiner  Gucfer,  gmei  Waffen  9JM)I,  üor  bem  ©ieben  ge= 
meffen,  gefjn  ©ier.  Sie  Dotter  unb  ber  Gucter  merben  gufammen  oerrieben,  bis 
fie  reßt  fßauntig  finb,  unb  eine  $rife  ©alg  bagu  gegeben.  DaS  ©imeifj  mirb  gn 
reßt  fteifem  ©ßnee  gefßlagen  nnb  bann  teißt  mit  bem  äfteljl  üerrißrt,  mit  etmaS 
©itronen=©£tract  oerfcßen  unb  mit  bem  Uebrigen  oermengt.  Der  ®ußen  mirb 
bann  langfam  etma  fünfunboiergig  Minuten  gebacfen,  in  mä^ig  fjeiffem  Dfen. 
Gmei  grofte  DIjeelöffel  üoü  Gacfpulüer  maßen  biefen  Süßen  noß  beffer. 


® u <Jj  e tt. 


311 


©itronen*©(httMnnn=$uc()en. 

9Jiit  einer  flauen  &affe  üott  SRel)!  fiebt  man  einen  fnappen  Sheelöffel  ooll  93atf= 
pulüer  burd).  darauf  reibt  man  bag  ©elbe  einer  ©itronenfdjale  ab.  9Ran  trennt 
bie  Sotter  üon  oier  ©iern  üon  bem  23eif;en.  ÜJhtn  mifcfjt  man  eine  Heine  Stoffe 
üoll  meinen  gucfer  mit  bem  ©igelb,  öerrübjrt  bieg  rahmig,  moranf  man  bie  gerie= 
bene  ©itronenfcljale  unb  einen  ©jjlöffel  üoll  ber  ©itronenfäure  pgiebt.  Sltleg  mirb 
nun  gefdflagen,  big  eg  bicf  unb  ratjmig  ift,  bann  mirb  bag  ©imeifj  p «Schnee 
gefd)lagen,  barauf  mengt  man  leicht  unb  rafch,  o h n e <S  ä)  1 a g e n , ein  Srittel 
beg  9Ref)l§  mit  ben  Sottern,  bann  ein  drittel  beg  SBeifjen,  mehr  9Ref)l  unb  ©ier= 
fchaunt,  big  SXIleg  üerbraucfjt  ift.  Sie  Strt  beg  SRifcljeng  muff  fehr  leidet  fein, 
inbem  man  eher  in  ben  Seig  fcfjneibet,  atg  if)n  fc^tägt ; bag  ©plagen  ber  ©ier 
macht  fie  leicht,  aber  bag  ftarfe  @d)lagen  beg  Seigeg  rnadjt  ihn  §ät)e.  9Ran  bacft, 
big  man  einen  (Strohhalm  nach  bem  fßrobiren  rein  mieber  heraugphen  fann. 

Stefer  Kuchenteig  ift  befonberg  gut  bei  ©harlottt  ^Ruffe  p gebrauchen,  ba  er 
fo  feljr  leicht  unb  porög  ift. 

©infamer  <Scf)ttMmm=Kmfjen. 

Sie  S otter  oou  oier  ©ierü  merben  mit  p>ei  Saffen  feinem  pulüerifirtem 
3ucfer  gefchlagen.  Sann  rührt  man  attmählig  eine  Saffe  gefiebteg  Sftehl  bap 
unb  bag  SBeifje  ber  oier  ©ier  p fteifem  (Schnee  gefchlagen;  barauf  noch  eine 
Saffe  gefiebteg  9Ref)l,  mit  meinem  piet  Sheelöffel  üoff  SJadpulüer  oermengt  mur= 
ben,  unb  ple|t  eine  fteine  Saffe  Oott  fodfenbeg  23a  ff  er,  ganj  attmählig  menig  pr 
3eit  bap  gegeben.  Sarauf  fügt  man  <Sal§  unb  irgenb  einen  ©jtract  p,  unb 
mie  bünn  bie  OTtojung  auch  erfreuten  mag,  fott  hoch  nid)!  mehr  9ttehl  bap  fom= 
men.  9Ran  bac!t  in  flachen  231ed)pfannen. 

SBrauHKudjett. 

©ine  Heine  Saffe  Butter  mirb  mit  brei  Saffen  gucfer  rahmig  gerührt,  unb 
barauf  giebt  man  eine  Saffe  SUHld)  nnb  bag  geflogene  SBeiffe  oon  p)ölf  ©iern 
bap,  fiebt  bann  brei  ©jflöffel  üott  23acfpulüer  in  eine  Saffe  äjtoigftftrfe  nnb  brei 
Saffen  burdfgefiebteg  9Rel)l,  unb  oermengt  bieg  atlmählig  mit  bem  Uebrigen,  mel= 
(heut  auch  etmag  ©jctract  pgegeben  marb.  Sllteg  mirb  gut  burdfgefchlagen,  bann 
in  231echüfcmnen,  bie  mit  putter  beftrichen  unb  auch  noch  mit  befettetem  Rapier 
belegt  mürben,  gebacfen.  ©in  fdföner  meiner  buchen,  bem  man  einen  ©uff  geben 
foü.  2Ran  fann  bag  Soppelte  ber  Söeftanbtheile  gebrauchen,  meun  man  ben 
Kuchen  größer  hüben  mill. 

©nölifdjer  $futtb=Kudjen. 

©in  fßfunb  Butter,  ein  unb  ein  Viertel  ißfunb  9Rehl,  ein  ißfunb  geftoffener 
^utpcfer,  ein  fßfunb  Korinthen,  neun  ©ier,  pei  Ungen  oerpcferte  (Schalen,  eine 
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halbe  Un^e  Zitronat,  eine  ^atbe  Un^e  fü^e  Btanbetn,  and)  nad)  belieben  ein  wenig 
geflogene  ddpsfatbtütbe.  Sie  Butter  wirb  rahmig  üerrübrt,  bann  Wirb  ber  Buder 
angegeben  nebft  ben  gut  üerfcblogenen  ©ibottern,  baranf  folgen  baS  ddebt,  bie 
Korinthen,  bie  canbirten  ©djaten,  wetdfe  in  bünne  ©tüddjen  p berfdjneiben  finb, 
unb  bie  blandjirten  unb  gefiadten  Bianbetn.  SldeS  bieS  wirb  gut  üermengt,  baS 
©iweif}  wirb  fteif  gefd)tagen  unb  ebenfalls  leidet  ba^u  gerührt,  bis  eS  fid)  mit  ben 
anbern  Sbeiten  gut  üermifdjt.  Sie  Biaffe  Wirb  gwan^ig  Ginnten  gerührt,  bann 
in  rnnber  Btecbform,  bie  mit  Butter  beftridfenen  unb  mit  ebenfalls  eingefetteten 
^ßapierftreifen  am  Boben  unb  an  ben  ©eiten  belegt  warb,  §wei  bis  §wei  ein  halb 
©tunben  gebaden.  Ser  Dfen  mu^  gut  beift  fein,  wenn  ber  Uneben  erft  einge= 
fefjoben  wirb,  fonft  finden  bie  Korinthen  ade  in  ben  unteren  Sbeil  beS  itud)enS. 
BteiftenS  wirb  ber  ÜJiifd)ung  ein  ©taS  Söein  ^gegeben,  bod)  ift  bieS  laum  nötbig, 
ba  man  ben  buchen  and)  ohne  SBein  febr  reic^  finben  wirb. 

©htfadjer  $Pfuttb=$ud)ett. 

SieS  ift  baS  wobtbefannte  Becept,  welkes  unfere  Biütter  gebranebteu,  unb 
ber  banad)  gemachte  ®ud)en  fann  2öod)en  taug  gehalten  werben  in  einem  irbenen 
Sopfe  wobt  pgebedt,  unb  wenn  man  ibn  üor  bem  Bubeden  mit  in  Branbp  ge= 
tauebtem  Briefpapier  belegt. 

©in  ^funb  Butter  wirb  mit  einem  ißfunb  Buder  rabmig  üerrübrt,  nad)bem 
man  auch  bie  gut  gefd)lagenen  Dotter  üon  §wölf  ©iern,  eine  geriebene  BtuSfaK 
nufj,  ein  ©las  2Bein  unb  ein  ©taS  Bofenwaffer  ba^n  gegeben  bad.  Sann  wirb 
ein  ^ßfunb  gefiebteS  Biebi  unb  baS  $u  ©djnee  gefd^Iagene  SSet^e  ber  ©ier  biugm 
gefügt.  Bian  badt  &u  einem  bübfdfen,  beden  Braun. 


©ine  batbe  Saffe  üod  Butter,  §wei  Saffen  üod  Buder,  eine  Saffe  üod  Blitd) 
unb  fünf  ©ier,  gut  öerfd^lagen,  ein  Sbeetöffet  üod  ©oba  unb  gwei  üon  cream  of 
tartar,  bie  in  üier  Soffen  gefiebteS  iBebl  üerrübrt  werben,  Butter  unb  Bu$er 
Werben  fd)aumig  gerührt,  bann  werben  bie  gefdftagenen  Sotter  pgetban,  barauf 
bie  Btitd),  baS  fteife  ©iweiff,  sutept  admäblig  baS  Btebl.  Badjbem  StdeS  gut 
üermengt  ift,  giebt  man  eine  Keine  geriebene  ^ofoSnuf)  bap.  Sie  ®ud)enpfanuen 
werben  mit  Rapier  belegt,  baS  man  üorber  mit  Butter  beftrid)en  bai/  unb  bann 
etwas  mehr  als  bedb  mit  ber  3Jlifcf)ung  angefüdt.  • Btau  badt  in  einem  rnäjug 
beiden  Dfen.  Heber  ben  ®ud)en  breitet  man  oben  auf  einen  bünnen  ©ufi,  wef- 
<ben  man  bid  mit  geriebener  ®ofoSnu|3  beftreut. 

©itiwnat*$funb=$luc(jen. 

B^oei  Soffen  Butter  werben  flaumig  üerrübrt,  unb  bann  werben  bie  fotgenben 
Sbeile  eins  nach  bem  anbern  zugegeben:  ©in  $int  feiner  Buder,  einDuart  Btebt, 
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ein  Sleelöffel  boE  @atg,  aE)t  ©ier,  Selbes  unb  äöeifteg  feparat  gefdjlagen,  unb  ein 
Söeinglag  boE  SSranbp;  gutejjt  giebt  man  ein  Sßfunb  Zitronat  in  Heine  (Streifen 
gefdjnitten  nnb  in  9M)l  gemäht,  bagu.  3mei  tuE;enpfannen  werben  mit  ^ßg= 
hier,  meines  mit  Gatter  beftrid)en  marb,  anggelegt,  nnb  ber  Xeig  mirb  l)ineitt= 
gefdfüttet;  er  mirb  bann  in  einem  mäfjig  f)ei§en  Ofen  ungefähr  fünfunbbiergig 
Eftinuten  gebaEen. 

©ttronat^uEjen. 

Srei  Waffen  meiner  guEer  mit  einer  Saffe  SSutter  fEjaumig  gerührt;  eine 
Saffe  füjje  äftildfj,  fec^§  ©ier,  2Bei§eg  unb  ©elbeg  jebeg  für  fidj  gefdjlagen,  ein 
Xbjeelöffet  boE  $aniEa-  ober  ©itronen=©£tract,  gmei  gehäufte  Sljeetöffel  boE 
SBaEpulber  mit  hier  Waffen  nnb  einer  Ijatben  boE  9Rel)t  burdjgefiebt,  ©ine  Saffe 
unb  eine  fjatbe  boE  ©itronat,  bünn  gefEjnitten  unb  mit  9ftel)l  beftreut  Sieg  mirb 
gu  gmei  ®utfjen  bertfjeilt  unb  in  'Bfannen  gebaEen,  bie  mit  eingefettetem  Rapier 
belegt  maren. 

©ttrouen4htdjen. 

SDrei  Sljeetaffeu  boE  ,3uEer,  eine  Saffe  boE  Butter,  fünf  ©ier,  ein  Hmpper 
Teelöffel  boE@oba  in  einer  Saffe  boE  füjjer  äftildj  aufgetöft,  bie  geriebene  (SEjale 
nnb  ber  «Saft  einer  ©itrone,  ber  (Saft  gu  aEerlept  bagu  gegeben.  Sieg  mirb  in 
flachen  Pfannen  gebaEen,  unb  menn  falt,  mit  ©itronengujj  bebeEt,  unb  in  bter- 
eEige  (StüEe  gefdjnitten. 

Selüater  $udjßtt. 

©ine  £affe  2Raigftärfe,  gmei  Soffen  ,ßuEer,  eine  Saffe  füfje  SRildj,  gmei 
Soffen  EReijl,  bag  SKei^e  bon  7 ©iern,  25utter  unb  ^uEer  merben  flaumig  ber= 
rieben;  ein  Sleelöffel  boE  cream  tartar  mirb  mit  bem  äßeljl  nnb  ber  (Störfe 
berntifdjt,  unb  ein  falber  Teelöffel  boE  <Soba  mit  ber  füjjen  äftild).  (Soba  unb 
Eftildj  merben  gu  bem  3uEer  unb  ber  Butter  gerührt,  bann  bag  Sfteljl  unb  gule|t 
bag  ©imeifj,  irgenb  ein  ©gtract  mirb  auE)  gngegeben.  Sieg  madjt  immer  einen 
bortreffliEjen  ®uE)en. 

Silber =$udjen,  ebenfaEg  beltfat. 

Sag  SBeifje  bon  fecf)g  ©iern,  eine  Saffe  füfje  ÜRilE),  gmei  Soffen  boE  3uEe r, 
gmei  Srittel  einer  Saffe  23utter,  ©jtract  nnb  gmei  ©jjlöffel  boE  SSaEpulber. 
^uEer  unb  Butter  merben  rahmig  berrütjrt,  bann  fommt  ERilE)  unb  ©jtract  bagn, 
ein  Sljeil  beg  9ttel)leg,  bag  gefEjlagene  ©imeifj,  baranf  ber  Eteft  beg  SCRe^teg* 
ERan  baEt  reEjt  forgfältig  in  SSleEjen,  bie  mit  meinem,  mit  Butter  beftridjenem 
Rapier  anggelegt  finb. 

SBepn  man  gu  manchen  feinen  ®ud)en  nur  bag  Söei^e  ber  ©ier  gebrannt,  fo 
tann  man  bag  ©elbe  benuigen  gu  Üiüljreiern,  ober  über  bünne  (Scheiben  bon 
fftaudjfteifd). 
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(BolMudjen. 

ßtadjbem  man  eine  unb  eine  tjatbe  Saffe  Butter  mit  gmei  Waffen  $ucter 
flaumig  gerührt  fjat,  giebt  man  bie  gut  gefcfjtagenen  Dotter  bon  jmötf  ©iern 
bct^u,  bann  hier  Waffen  boß  gefiebteg  ältest  unb  einen  Teelöffel  boß  SBacfputber, 
aucfj  ©||ronen=©£tract.  Sie  SBaßpfannen  merben  mit  gut  eingefettetem  Rapier 
belegt,  nnb  ber  Jtucfjen  ntuf3  recfjt  öorfitfjtig  eine  ©tunbe  gebaren  merben. 

(Mb*  aber  (£ttronen=$udjeit. 

Bmei  Waffen  £ucfer,  eine  tjatbe  Saffe  Butter,  bie  SDotter  bon  fedjg  ©iern  unb 
ein  ganzes  ©i;  bie  geriebene  ©djate  unb  ber  ©aft  bon  einer  ©itrone  ober  Drange; 
ein  falber  Sfjeetöffet  boß  ©oba,  in  einer  fjatben  Saffe  füfjer  SJtttdj  aufgetöft;  hier 
Soffen  gefiebteg  äftetjt,  gmeimat  gefiebt.  Butter  unb  Bucfer  merben  rafjmig  ber= 
rieben,  bann  giebt  man  bie  gefßjtagen-en  ©ier  unb  bag  ßftetjt  baju  unb  fdjtägt  bie 
9Jiaffe  nodj  einige  Minuten,  ,3utetjt  mirb  bie  Zitrone  ober  Drange  fjinpgetfjan, 
unb  rtacf)  bem  23acfen  lann  man  beu  ®ud)en  mit  einem  ©ufj  berfefjen. 

Siefeg  rnacfjt  einen  fjübfdjeren  ©itronen  = ®ucf)en,  atg  menn  bag  ©imeijj  mit 
gebraucht  mirb. 

©(t)nee*®ud)en.  (Stoftltdj.) 

©in  Sßfuttb  Strromroot,  ein  Giertet  ^ßfunb  geftofjener  meiner  gmfer,  ein 
fjatbeg  ißfunb  Butter,  bag  SSeifje  bon  fecf)§  ©iern,  ©ffettj  bon  9Kanbetn,  ©itronen 
ober  $anißa,  nadj  belieben.  Sie  Butter  mirb  flaumig  gerührt,  Buder  unb 
Strromroot  rüfjrt  man  aßmätjtig  baju,  bann  fdjtägt  man  bag  ©imeifj  $u  fteifem 
©ßjnee  unb  f erlagt  biefen  mit  ben  anberen  Sfjeiten  gmangig  Minuten;  bie  gemähte 
©ffettj  mirb  bann  angegeben  unb  ber  ^uefjen  in  eine  mit  ^Butter  beftridjene  ^orm 
ober  Pfanne  getrau,  bann  eine  ©tunbe  ober  eine  unb  eine  tjatbe  ©tunbe  gebaefen. 
Sie§  ift  ein  edjt  f dj  o ttif  dj  eg  9ftecef>t. 

3Jlarnun:=$udjen. 

Ser  m e i fj  e S fj  e i t.  Sag  SBeifje  bon  hier ©iern,  eine Saffe  meinen  Buder, 
eine  fjatbe  Saffe  S3utter,  eine  fjatbe  Saffe  füfje  ßßitdj,  §mei  Sfjeetöffet  boß  23ad= 
pulber,  ein  Sfjeetöffet  boß  $anißa  ober  ©itronen  unb  jmei  Saffen  unb  eine  tjatbe 
gefiebteg  ßftetjt. 

Ser  b u n 1 t e S t)  e i t S5ier  ©ibotter,  eine  Saffe  brauner  ,8uder,  eine 
tjatbe  Saffe  ®odj=9#otaffeg,  eine  tjatbe  Saffe  Butter,  eine  fjatbe  Saffe  faure  9Mdj, 
ein  Sfjeetöffet  boß  gemahlene  helfen,  ein  S^eetöffet  boß  Bratmet,  etn  Stjeetöffet 
boß  Sftugtatblüttje,  eine  geriebene  ßJhtgfatnufj,  ein  Sfjeetöffet  boß  ©oba,  bag  ©oba 
mirb  in  etmag  SCßitdj  aufgetöft  unb  ber  SJlaffe  beigefügt,  nadjbem  fdjon  ein  S^eit 
beg  StRefjleg  ba^u  tarn,  eine  unb  eine  tjatbe  Saffe  gefiebteg  SOMjt. 
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$n  eine  Shtdfenform,  gut  mit  SSutter  eingefc^miert,  mirb  bon  biefen  beiben 
äßifdjungen  abmed)fetnb  ein  Söffet  bott  gegeben,  erft  bon  bem  fetten  £f)eit,  bann 
üon  bem  buntten  unb  fo  fort  90tan  muff  e§  fo  bamit  einridfteu,  baff  ber  ®ud)en 
ein  bem  Marmor  äfjntid) e§  2tu§fet)en  ertjätt 

SBorsiigtidjer  Saib4ludjett. 

^toei  Waffen  Butter,  brei  Waffen  Zuder,  ^mei  Heine  Waffen  9Md),  fieben 
Waffen  gefiebte§  ÜJiet)t,  bier  ©ier,  ba§  ©etbe  unb  äöeiffe  feparat  gefdftagen,  eine 
SEfjeetaffe  botX  angelernte  Ütofinen;  eine  SEtfeetaffe  bott  gut  gemafdjene  unb  ge= 
trodnete  ®orintt)en,  eine  SEIfeetaffe  bott  fein  berfdjnitteneä  (Zitronat,  ein  ©fftöffet 
bott  gemäkener  Ztmrnt,  ein  Teelöffel  oott  äftntatbtüttie,  ein  Slfeetöffet  Oott 
©oba  unb  eine  SEtjeetaffe  oott  §efe,  gu  $aufe  bereitet. 

©in  5Et)eit  ber  Butter  mirb  mit  Sttitd)  gemärmt,  ein  SEffeit  be§  -UtetftS  unb  bie 
|)efe  mirb  bagu  gegeben  unb  bann  giebt  man  Zeit  gum  2tufget)en,  barauf  ttjut  man 
ein  2öeingta§  botX  Sßein  ober  S3ranbg  baran  mit  ben  anbern  Söeftanbttjeiten.  2)er 
£eig  mirb  nun  in  mit  Butter  gut  au§geftrid)ene  ®ud)enf)fannen  gelegt  unb  mieber 
§um  Stufgetjen  tfingeftettt;  nadfbem  bie§  ftattgefnnben  ^at,  täfjt  man  bie  ®ud)en 
t a n g f a m ^mei  ©tunben  baden. 

ifranäöftfdjer  ©djocolabe^htilctt. 

®a§  SSeiffe  bon  fieben  ©iern,  §mei  Waffen  Zutfer,  jmei  drittel  SEaffe  SButter, 
eine  SEaffe  SQdtdf,  brei  Waffen  9Jtetjt  unb  brei  SEfjeetöffet  bott  SSadputber.  2)er 
Wßit  be§  ®ud)en§,  metdjer  mit  ©djocotabe  gemifdjt  mirb,  erhält  im  Uebrigen 
gan^  biefetbe  Zubereitung,  mie  eben  angegeben;  nur  merben  biefem  bie  ©ibotter 
unb  eine  SEaffe  bott  geriebene  ©d)oeolabe  beigefügt.  S)er  ®ud)en  mirb  in  @d)idf= 
ten  gebaden,  abmedffetnb  eine  tjette  unb  eine  bunfte  Sage,  bajmifdjen  mirb  ein 
©uftarb  geftridfen,  bereitet  an  jmei  ©iern,  einem  fßint  90dtd),  einer  falben  SEaffe 
Znder,  einem  ©fftöffet  bott  9ttet)t  ober  9)tai§ftärte;  menn  bie§  füt)t  ift,  giebt  man 
$mei  SEfjeetöffet  bott  $anitta=  ober  ©itronen=©£tract  bap.  ©in  feiner  ®ncf)en. 

©djocotabe=M)en  9to.  1. 

©ine  Xaffe  Butter  unb  gmei  Waffen  Zmfer  rahmig  berrüfjrt,  mit  ben  lottern 
bon  fünf  ©iern  ba^ugegeben,  bie  bortjer  fdfon  gut  burdjgefcfjtagen  maren.  SDann 
mirb  nod)  ba^u  gerütfrt  eine  SEaffe  9JHtd),  ba§  SBeiffe  bon  §mei  ©iern,  gn  fteifem 
©dfaum  gefcfjtagen;  barauf  giebt  man  nod)  brei  SEaffen  unb  eine  tjatbe  gefiebte§ 
9ttet)t  bajn,  bermengt  mit  gmei  aufgetjüuften  SEtfeetöffetn  bott  SSadputber.  SSirb 
auf  @djidftfud)en=23tecf)en  gebaden. 

%Rx  f dj  n n g § u m Jütten.  $Da3  nod)  übrige  Söeiffe  bon  brei  ©iern  fdjtägt 
21 
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man  bi§  e3  f e X;  r fteif  ift,  gmei  Waffen  öoÄ  3uder  merben  gefaxt,  bi§  ber  gitder 
fa[t  canbirt  ift  ober  bi§  ergaben  gietü  unb  Beinahe  fpröbe  mirb;  man  nimmt 
bie§  tjeiff  üont  Reiter  unb  giefjt  e§  langfam  p bem  ©imeijjj,  metdjeg  mäfjrenb  bem 
rafcf)  gefdjlagett  mirb;  nun  giebt  man  bap  eine  fjatbe  Xafet  ©djocolabe,  gerieben, 
unb  einen  Stjeelöffel  üott  23anitta=©£tract.  äöenn  ^iefeg  nad)  längerem  tttütjren 
erfattet  ift,  breitet  man  e§  über  bie  Dberftadjen  ber  einzelnen  @d)id)ten  unb 
pte|t  aucfj  über  bie  ©eiten.  Sie§  ift  ber  iß  r ä m i n m = ®udfen  in  feiner  Sttrt. 

©üjocotabe=^u(|en  9lo.  2. 

(Sine  ffalbe  Saffe  SSntter,  piei  Waffen  ,8uder,  brei  Giertet  £affe  füffe  üftitd), 
p>ei  unb  eine  tfatbe  Waffen  Sft'ejl,  ba3  SSeifje  üon  adjt  ©iern,  ein  Sffeelöffet  üott 
cream  tartar,  ein  tfatber  ^b)eelöffet  üott  ©oba;  in  flauen  Pfannen  p baden. 

.8  u bem  © u jj.  Sa§  SBei^e  üon  brei  ©iern,  brei  ©fjlöffet  üott  $uder  unb 
ein  ©fjlöffet  üott  geriebene  ©dfocotabe  (©onbitorg)  p jebem  ©i.  Ser  ®udfen 
mirb  fdjicfftmeife  pfammengetegt,  mit  bem  $uderguf3  bajmifdjen,  bann  mirb  and) 
bie  oberfte  ©djidjte  mit  bem  ©uff  überzogen. 

ftolosttuft'ftltljwt. 

Srei  Giertet  einer  Saffe  Butter  mirb  mit  jmei  Soffen  meinem  ,Suder  rahmig 
üerrütjrt,  bann  giebt  man  eine  Stoffe  füfje  ttftitd)  bap,  üier  ©ier,  üon  melden  ba3 
©etbe  unb  ba§  Söeiffe  feparat  gefctjtagen  marb;  bie  Sotter  rütjrt  man  perft  an 
bie  Butter  unb  ben  8uder,  bann  ba§  Sßeifje  unb  etma3  $anitta=©£tract.  darauf 
üermengt  man  brei  gehäufte  Stjeetöffet  üott  SBadfmtüer  mit  brei  Stoffen  üott  ge= 
fiebtem  ättetjl  unb  giebt  bie§  pte$t  bap,  moraitf  bie  $uc£)en  in  ©dfid)tfud}en= 
Pfannen  gebaden  merben. 

3nrf5ütte.  ©§  mirb  ein  ©djaumgufj  gemadjt  üon  bem  ©d)nee  brei  ge= 
fdjtagener  ©ter,  (ba§  Sßeiffe  allein),  mit  einer  Saffe  üott  putüerifirtem  ^uder 
rec^t  fteif  üerarbeitet.  SÖenn  bie  ®ud)en  gar  gebaden  unb  abgefüljtt  finb,  breitet 
man  eine  bide  Sage  üon  biefem  ©uff  über  jeben  Indien  nnb  beftreut  and)  jeben 
fetjr  reidjlidj  mit  geriebener  Mostttufj. 

$udjen  mit  SMträmtfj  unb  Raubein. 

^mei  nnb  eine  fjatbe  Saffe  feiner  $uder,  üier  üotte  Soffen  ^>räparirte§  ütteljl, 
ba§  Söeifje  üon  fieben  ©iern,  fteif  gefdjlagen,  eine  fteine  Saffe  TOitcf),  mit  einer 
Iteinen  ißrife  ©oba,  eine  geriebene  ^jjtfoSnuß,  ein  falber  Stjeelöffel  üott  3Jtn§fat= 
nuff,  ber  ©aft  unb  bie  fjatbe  geriebene  ©djate  einer  ©itrone.  guder  unb  33utter 
merben  flaumig  gerührt,  ©itrone  nnb  üftuSfatnufj  pgegeben,  bann  audj  atlmätig 
unb  abmedjfetnb,  ber  ©ierfdjnee  nnb  ba§  9Jtet)t.  ^ute^t  rüfjrt  man  leidjt  unb 
rafdj  bie  geriebene  ®ofo8nuft  hinein,  $n  ©d)id)ttud)en=ißfannen  p baden. 
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Rur  pUe.  ©in  ^Sfunb  füffe  SRanbeftt,  ba§  Söei^e  üon  bier  ©iern,  fteif 
gefd)tagen,  eine  gehäufte  £affe  OoR  feiner  Rucfer,  jtnei  Teelöffel  boR  9^ofen= 
tüaffer.  2)ie  9Ranbeftt  merben  btandfirt  (in  fjeifjem  SBaffer  abgebrüht  unb  abge= 
gogen),  bann  täfft  man  fie  fatt  nnb  trocten  merben.  9Ran  ftöfft  fie  in  einem 
SBebgemoob  SRörfer,  bon  Reit  gu  Reit  bon  bem  Rofenmaffer  tünjugebenb.  Un= 
gefaxt  gmei  2)u|enb  begatt  man  jurüd;,  um  fie  für  bie  obere  ^(ädje  be§  ®uct)en§ 
^u  Ratten  unb  ju  ^erfcfineiben.  SDie  ^erftoffenen  Raubein  rüf)rt  man  in  ben  ©uff, 
nadjbent  biefer  fteif  ift,  breitet  biefen  §mifc§en.  ben  abgeftft)ften  ^nc^enfcf)id^ten 
au§;  madjt  bie  oberfte  Sage  etroaS  bider,  unb  legt  fie  fcfjmer  oben  auf.  SBenn 
ber  ©uf;  fdfon  etma3  fteif  mürbe,  ftecft  man  bie  SRanbetftüde  bictjt  hinein,  Rum 
£>artmerben  fetft  man  ba§  ©an^e  in  ben  Radofen,  giebt  aber  Stdft,  baff  e§  fid) 
nicfjt  bräunt. 

$affee--$udjen. 

(Coffee  Cake.) 

©ine  £affe  brauner  Ruder,  eine  £affe  Rutter,  ^mei  ©ier,  eine  tjatbe  Saffe 
9Rotaffe§,  eine  £affe  ftarfer,  lafter  Kaffee,  ein  Stjeetöffet  boR  ©oba,  ^mei  Xt)ee= 
töffet  bott  Rtmmt,  ein  Speetöffet  öott  heften,  eine  Saffe  boR  Rofinen  ober 
^orintpen  nnb  fünf  Waffen  gefiebte§  Rtept.  9Ran  giebt  bie  fRofinen,  üermengt 
mit  ein  menig  SRept  §ute^t  ba$u;  nnb  bacft  ben  Shtcpen  ungefäpr  eine  ©tunbe. 

8eber»$ud)en. 

(Featlier  Cake.) 

©in  ©i,  eine  Saffe  Ruder,  ein  S£peetöffet  bott  fafte  Rutter,  eine  patbe  $£affe 
SRitcp,  ein  unb  eine  patbe  £affe  Rlept,  ein  Xpeetöffet  boR  cream  of  tartar,  ein 
patber  gpeetöfet  üoR  ©oba.  3Ran  ijft  biefen  guten,  einfachen  ®ucpen  mäprenb  er 
frifcp  ift.  9Ran  giebt  nocp  ba§u,  einen  Söffet  ooR  Rrei  öon  trodnen  2tepfeftt 
ober  ißfirficpmarmetabe,  einen  Söffet  ooR  ©etee,  biefetbe  Riaffe  Oon  ©itronem 
©jtract,  SRugfatnuff,  Rimmt,  Retten  unb  Retfenpfeffer,  (aRe  ©emürge  gemalten). 
Ober  man  tann  aucp  at§  Stbmecpfetung  eine  patbe  Staffe  Rofinen  ba§u  geben. 

i&apftlttdietu 

(Election  Cake.) 

$>rei  Waffen  iRitcp,  §mei  Waffen  SRept,  eine  S^affe  ^efe.  2)iefe§  riiprt  man 
$u  einem  £eig  nnb  täfft  e§  über  Racpt  ftepen,  be§  9Rorgen§  fügt  man  ba^n  gmei 
Waffen  Ruder,  gmei  Xaffert  Butter,  brei  ©ier,  eine  patbe  Rtugfatnup,  einen  ©$= 
töffet  OoR  Rimmt,  ein  ißfunb  Rofinen  unb  ein  Riertetpint  Rranbp.  Rei  biefem 
®ucpen  jiept  man  braunen  Ruder  bem  meinen  Oor.  2)er  ®ucpen  mirb  baburcp 
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üerbeffert,  baß  man  einen  falben  Teelöffel  üotl  @oba,  in  einem  (Sßtöffef  üoft 
9Md)  aufgelöft,  bem  SSadmerfe  am  borgen  pfügt.  £>er  ®udjen  fotC,  eße  er 
gebaden  ioirb,  in  ben  mit  SButter  betriebenen  Pfannen  gut  aufgeßen. 

9ialjro*$u(fjen. 

(Cream  Cake.) 

S5ier  Grier,  bag  Söeiße  unb  ©elfte  feparat  gefcßfagen,  §tr»ei  SEßeetaffen  ,3uder, 
eine  SEaffe  füßeit  fRat)m,  pei  gehäufte  Waffen  9Jteßf,  ein  Sßeelöffef  üod  @oba. 
(£ße  man  bag  SJießf  fiebt,  mifcßt  man  pei  Teelöffel  üott  cream  of  tartar  ba= 
runter.  äRan  giebt  bag  Grimeiß  bap,  gerabe  eße  bag  Sfteßt  hinein  lomrnt  unb 
rüßrt  bag  Seßtere  glatt  hinein,  oßne  ben  £eig  p fcßlagen. 

(Mbetter  ^taßut-'Sludjen. 

(Golden  Cream  Cake.) 

äftan  fcßtägt  bie  Dotter  oon  adßt  Grtern  möglicßft  flaumig,  ©iebt  bap  pei 
SEaffen  Kneter,  eine  ^rife  ©atj,  brei  Teelöffel  ood  SBadjmfoer  gut  Oerfiebt  mit 
brei  Waffen  SReßt.  9Ran  badt  ben  ®ucßen  in  brei  @cßicßtfucßen=23Iecßen.  9Ran 
maeßt  einen  ©ltß  üon  bem  SBeißen  non  brei  (Siern  unb  non  einem  fßfwtb  ,3uder, 
ftreießt  ben  ©uß  pifeßen  bie  ®ucßen  unb  beftreut  jebe  @cßid)t  bid  mit  geriebener 
®ofognuß.  3)iefeg  ift  ein  auggepießneter  $ucßen  menn  oorfidfjtig  pbereitet. 

$ruc()t=®ttdjen  aug  getrodneteu  SHepfeltt. 

Sftan  nimmt  genug  falteg  SBaffer  um  brei  Waffen  bod  trodener  Sfepfef  aufp* 
meinen  unb  läßt  fie  über  9?acßt  fielen.  5lm  borgen  üerßadt  man  bie  Sfepfef, 
ftellt  fie  nebft  brei  Waffen  SRoIaffeg  auf  bag  $euer  unb  foeßt  fie  big  fie  beinahe 
meid)  finb.  5Damt  giebt  man  eine  SEaffe  gute  fftofinen  (oßne  Samen  momögfieß) 
bap  nnb  läßt  adeg  nod)  mal  auffoeßen.  SSenn  eg  fatt  ift,  fügt  man  nod)  brei 
SEaffen  ÜJtteßf,  eine  SEaffe  Butter,  brei  Grier  nnb  einen  Sßeelöffef  Ooü  Soba  bap, 
nnb  badt  ben  ®ucßen  in  gteießmäßiger  §iße.  S5iefe  Sftaffe  giebt  pei  große 
Pfannen  oott.  9ftan  tann  bie  Üiofinen  megfaffen  nnb  fann  aueß  ©emürj  bap 
geben.  SDiefeg  ift  fein  tßeurer,  boeß  ein  guter  ®ud)en. 

ßudQen  oßne  ©ier. 

9ftan  rüßrt  feßauntig  eine  SEßeetaffe  33utter  mit  brei  SEßeetaffen  ,3uder  unb 
giebt  bap  ein  *ßint  gefiebteg  Stteßt.  9ttan  nimmt  ein  ^3funb  auggefernte,  ge= 
ßadte  fRofinen,  Oermengt  fie  mit  einem  ^3funb  gefiebtem  9Reßt,  mifcßt  eg  in  bie 
anbere  dftaffe  unb  fügt  nod)  bap:  einen  SEßeeföffef  Ood  üIRugfatnuß,  eben  fo  oief 
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üon  ,3tmmt  unb  jute|t  eilt  $int  bitten  faureti  3taf)m  ober  -Jftittt),  in  toeldfem  man 
einen  Teelöffel  oott  ©oba  aufgelöft  f)at.  ger  ®uü)en  toirb  gteid^  gebaren  in 
einem  mä^ig  tjeifjen  Öfen. 

Bfjtte  Äutttaitt  ^itüjett  9io.  1 . 

$mei  Waffen  gutter,  jmeibrittet  gaffe  33utter,  ba§  SBeifse  üon  fieben  ©iern, 
gut  gefcfjlagen,  gmeibrittet  gaffe  füfje  Sttittt),  ^mei  gaffen  SDteljl,  eine  gaffe  9Jlai§= 
©tärfe,  jmei  g^eetöffet  üott  23attbulüer.  ttftan  bacft  ben  ®uü)en  in  ©tfjitfjttorten= 
Pfannen. 

@uf3:  ga§  SBeifce  üon  brei  (Siern  nnb  etma§  patter  jufamnten  gefttjtagen, 
bi§  e§  giemtid)  fteif  ift;  man  beftreidft  ben  ®uü)en  bamit,  ftrent  geriebene  ®ofo§= 
nuft  barauf,  legt  einen  ®utt)en  auf  ben  anbern,  beftreicfjt  ba§  totere  mit  bem 
©uft  nnb  ftrent  audf  geriebene  ®ofo§nuf3  barauf. 

38f)ite  Mountain  Shttfjett  2. 

Än  fttjtftgt  brei  gaffen  Butter  unb  eine  gaffe  Butter  fttjaumig,  unb  menn 
biefeg  gut  geritfjrt  ift,  giebt  man  eine  gaffe  Sttild)  ba^u.  9ttan  fdjlägt  ju  fteifem 
©t^aum  ba§  SSeiffe  üon  atfjt  ©iern,  nnb  giebt  bie  |)älfte  baüon  gu  ben  üorigen 
■Sutfjaten.  $n  üier  gaffen  gefiebteg  Sttelft  mifdjt  man  einen  (Sjjtöffel  üott  33atf= 
putüer  unb  rüfjrt  biefe§  in  ben  geig;  man  giebt  CSffenj  unb  bann  ba§  übrige,  §n 
©ttjnee  gefdjtagene  ©imeiff  ba^u.  Än  bacft  ben  ®ucf)en  in  ©djittjten. 

2tt§  pUe  madft  man  einen  ©uff  (icing)  üon  üier  ©itoeiff  ju  fteifem 
©ttjnee  gefc^tagen,  gmei  gaffen  feinem  meinen  ^tttter  unb  ben  ©aft  üott  einer 
fjatben  ©itrone.  Än  beftreicfjt  jebe  ©dficfjt  be§  ®utt)en§  bitt  mit  bem  ©uff,  tegt 
ein§  auf  ba§  anbere  nnb  beftreidft  bie  Dber=  ttttb  ©eitenfXäcfjen  grünbtittj  mit  bem 
®uj3.  2lu3  ben  g Ottern,  bie  man  ju  biefem  ®udjett  nicf)t  üermenbet,  famt  man 
einen  ©emür^futtien  natt)  bem  9tecept  „($otbener  ©emür^u^en"  machen. 

®ihtigtn*®ttdjett. 

ttftan  rüfjrt  gut  gufammen,  eine  gaffe  Butter  unb  brei  gaffen  meinen  gucfer. 
(Siebt  bagu  bie  gotter  üon  fedjS  (Siern,  eine  gaffe  ttftittt),  gtuei  gfieetöffet  üott 
S5aniCCe=  ober  (£itronen=(££tract  nnb  üermifdjt  Slffeg.  WUt  üier  gaffen  9ttef)l  üer= 
mengt  man  jmei  gehäufte  gfjeelöffet  üott  cream  of  tartar  unb  fiebt  biefe§  üor= 
fid^tig  in  ben  geig,  immer  ben  geig  rütjrenb.  Sttttfferbem  giebt  man  nott)  einen 
ftacfjen  gtjeetöffet  üott  ©oba,  in  einem  (Sfftöffet  üott  marmen  Söaffer  aufgelöft, 
in  bie  Äffe,  üermengt  bie  ßuttjaten  grünbtid),  nnb  giebt  bann  üorfidfjtig  ba§ 
(£imeif3  üon  fett)§  §u  ©cf)ttee  gefdftagenen  (Siern  bagn.  9Jtan  bacft  ben  Jhtdjen 
langfam.  ^acfjbem  ba§  (Simeij3  nnb  ba§  ©oba  in  bem  ®ud)en  finb,  bacft  man  ifjn 
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gleich.  2)iefeS  Ütecept  gebraucht  man  aud)  für  ©itronat=^ucpen,  mit  bem  Uttter= 
fd^ieb  bap  pier  baS  Zitronat  feplt. 

©ngeb^ucpcn. 

(Angel  Cake.) 

Bu  ein  SöafferglaS  SRepl  giebt  man  einen  Teelöffel  öod  cream  of  tartar  nnb 
fiebt  biefeS  fünfmal.  9Ran  fiebt  and)  ein  nnb  ein  palbeS  ©las  puloerifirten 
Buder;  fcplägt  §u  fteifem  ©cpnee  baS  SBeipe  oon  elf  ©iern,  rüprt  beit  Buder  aü= 
mälig  nnb  fepr  üorfüptig  in  baS  ©iioeiff  nnb  giebt  brei  Stpeelöffel  üod  Battilla= 
©£tract  bazu.  hierauf  folgt  baS  Bcepl  nnb  man  rübjrt  jept  rafd),  bocf»  ganz  leicpt. 
9Ran  giejft  bie  Blaffe  in  eine  reine,  glängenbe  bled)erue  ^udjenfornt,  meldje  meber 
auSgeftridjen  nocp  mit  Rapier  belegt  totrb.  Btan  badt  beit  ®ud)eit  gleich  in  einem 
ntäfjig  peipenDfen  uitgefäpr  öierjig  Btinuten,ipn  erprobenb  mit  einem  BefenreiS. 
SBenn  ber  ®ucpen  fertig  ift,  läpt  man  ipit  in  ber  Pfanne,  ftülpt  fie  fo  mit,  bap  bie 
©eiten  ber  Pfanne  anf  §mei  Untertaffen  rupen.  S)ie  £uft  lann  auf  biefe  Sßeife 
ganz  nm  ben  ®ucpen  fomnten.  BiefeS  ift  baS  befte  9tecept  üoit  oerfdfiebenen,  bie 
probirt  mürben.  ©in  ausgezeichneter  Hucpeit. 

Bttfljingtmt  Satbfudjcn. 

(Washington  Loaf  Cake.) 

2)ret  Waffen  Buder,  gtnei  fnappe  Waffen  Butter,  eine  Xaffe  faure  Btilcp,  fünf 
©ier,  mtb  ein  ^bjeetöffel  üod  ©oba.  2)rei  ©plöffel  üott  ^intint,  eine  palbe 
geriebene  BluSfaütup,  zmei  Waffen  fRofiitett,  eine  üon  ©orintpen  mtb  üier  Waffen 
gefiebtcS  B?epl.  Blait  üermengt  mie  gemöpnlicp  nnb  giebt  bie  trodnen  Beeren 
mit  Btepl  beftrent,  zulept  bazu.  Btan  belegt  bie  Pfanne  mit  Rapier,  gut  mit 
Butter  beftrnpeit;  biefer  buchen  nimmt  länger  put  Baden  als  ein  einfacher,  2)ie 
|)ipe  im  Dfen  ntufj  bitrcpmeg  gleidjmäpig  gepalten  merbeit. 

Banb=Shtdjen. 

(Ribbon  Cake.) 

liefen  ®ucpen  macht  man  nacp  beut  ütecept  oon  Biarntorfucpen,  mit  bem 
Unterfcpieb  baff  man  itod)  mal  fo  üiel  oon  bem  meinen  SCpeil  madjt  nnb  biefen 
mieber  in  Hälften  tpeilt.  ' $n  ben  einen  Speil  rüprt  man  ein  menig  ©ocpeitiüe, 
melcpeS  ipm  eine  pell  rofa  $arbe  üerleipt.  Blau  badt  in  ©djidjtfudfenbled)  nnb 
menn  fertig,  legt  man  erft  ben  meifjen,  bann  beit  bunfl'eit  nnb  ben  rofa  ®ud)en 
oben  auf  bie  anberen  mit  einem  ©up  pifepen  ben  ©d)id)ten.  SDieS  ift  ein  präcptb 
ger  ^uepett.  SBenn  füpl,  mad)t  man  einen  ©up  über  ben  ganzen  fhtcpeit. 
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(Mb=©ettritV3=$uiJjen. 

SDiefer  Ä<j|n  läjjt  ftdj  öortl^eiltjaft  machen,  toerat  mau  ba§  ©itoeifi  in  meinen 
®ucf)en  berfoenbet  fjat  unb  bie  SDotter  übrig  geblieben  finb.  SJtan  nimmt  bie 
©Otter  bon  fteben  ©iern,  ein  gan^eä  ©i,  gioei  Waffen  braunen  Kneter,  eine  ^affe 
SJloIaffeS,  eine  Stoffe  Butter,  eine  grofce  ^affeetaffe  boü  faurer  Sttildj,  einen  flauen 
Teelöffel  boü  ©oba  nnb  fünf  Waffen  9DM)l;  einen  Stljeelöffel  boü  gemahlene 
betten,  gtuei  Stfjeelöffel  boü  «Sirnrnt,  gtnei  Teelöffel  boü  $ngmer,  eine  9}iu§fat= 
nufi  unb  eine  Sßrife  fpanifdfen  Pfeffer.  fan  rüijrt  ©ier,  3ucfer  nnb  Butter 
tüchtig  jufantmen,  el)e  man  ben  ÜDtolaffeg  ba§u  fügt  SDarauf  giebt  man  SDtolaffeS, 
SDteljt  unb  SDtitü)  gu,  rüf)rt  e§  gut  jufammen  itnb  bacft  in  einem  niäfng  fjei^en 
Ofen.  9Zac^  belieben  nimmt  man  and)  ^mei  Waffen  jfpfinen,  üermengt  fie  gut  mit 
9JJel)l  nnb  fügt  fie  gulept  in  ben  Steig. 

SJtanbel^udjen. 

©ine  bjalbe  Stoffe  Sßutter,  gmei  Waffen  ,3ucfer,  hier  ©ier,  eine  tjalbe  Stoffe  ge= 
fdjälte  SDtanbeln  — mau  giefjt  loc^enbe§  SBaffer  über  bie  SOtanbeln  unb  läfst  fie 
barin  fielen,  bi§  bie  ©traten  leicfjt  abfdjlüpfen  — bünn  gefc§ni|elt,  einen  falben 
^^eelöffel  boü  ©gtract  bon  bittern  SOtanbeln,  ein  ^ßiut  Sftefjl,  ein  unb  einen  Ijalbeu 
©Teelöffel  boü  SBacfpulber,  ein  ©la§  S3ranbij  unb  eine  Ifjalbe  Stoffe  SDtildj. 
ÜDian  rüfjrt  Butter  unb  3ucfer  fdjaumig,  giebt  ein  ©i  nadj  bem  Slnbern  bagu, 
jebeä  bon  brei  bi§  hier  Minuten  mit  bem  Steig  rüljrenb,  nnb  mengt  e§  §n  bem 
übrigen,  mit  ben  SJZanbeln,  bem  ©jtract,  bem  23ranbt)  unb  ber  SDtildj.  SDtatt 
rüljrt  2tüe§  in  eine  glatte  SO^affe  unb  bacft  fie  in  einem  gientlidj  Ijeifjen  Dfen 
äman^ig  Minuten. 

SHo^efter  ®elec=Shtdjett. 

(Rochester  Jelly  Cake.) 

©in  unb  eine  Ijalbe  Stoffe  ,3ucfer,  jroei  ©ier,  eine  fjalbe  ^affe  Butter,  brei= 
biertel  Stoffe  SDtilcf),  ^mei  gehäufte  Waffen  Sütel)!  mit  einem  ©Ijeelöffel  boü  cream 
of  tartar  unb  einen  Ijalbeu  Teelöffel  boü  ©oba,  in  ber  Sütild)  aufgelöft.  SDie 
$älfte  ber  obigen  Sütaffe  giebt  man  in  eine  Heine  flad^e  Pfanne  unb  bacft  bie§.  $n 
ba§  Uebrige  tfjut  man  einen  Stljeelöffel  boü  2ftolaffc§,  eine  Ijalbe  Stoffe  Jtofinen 
(bertjadt)  ober  ©orintljett,  einen  falben  Stljeelöffel  boü  gimmt,  Steifen,  Steifem 
Pfeffer,  ein  menig  SftuSfatnufj  unb  einen  ©fjlöffet  boü  SOtlml.  ©iefe§  mirb  itt 
berfelben  Slrt  SPfanne  gebacfen.  S)tan  legt  bie  ©djidjten  gufammen,  mit  ©elee 
baätbifdjen,  mäijrenb  fie  nodj  marm  finb. 
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|pihtfi|i(ht=®tt(hen. 

(Fruit  Layer  Cake.) 

Siefe3  ift  eine  angenehme  Neuerung  in  ^udfenbaden.  9Ran  nimmt  eine  Saffe 
Buder,  eine  fjalbe  Saffe  Butter,  ein  nnb  einhalb  Waffen  Blei)!,  eine  ^albe  Saffe 
2Bein,  eine  Saffe  Bofinen,  gmet  ©ier  unb  einen  falben  Sljeelöffel  ©oba.  Siefe 
Buthaten  üermengt  man  mit  berf eiben  Borficht,  al§  memt  e§  ein  fefjr  reicher 
Ihtdjen  märe.  SBan  badt  ihn  in  brei  ©djidjten  unb  tljut  ©ufj  bagmifchen.  Ser 
©uff  mirb  au3  gmei  ©iroetjj,  mit  genug  pulöerifirtem  Buder,  um  ben  ©uff  bid  gu 
machen,  gubereitet.  Bad)  belieben  legt  man  ben  ©uff  auf  ben  ®üd)en. 

©efdjlagener  Bafjnt=Shtiben. 

©ine  Saffe  Buder  nnb  gmei  ©fflöffel  Ood  meidfer  Butter  fcfjanmig  gerührt; 
bagu  giebt  man  gmei  gut  gefdjlagene  ©ibotter,  öier  ©fflöffel  üod  SBildj,  ein  menig 
©jtract  nnb  bann  ba§,  gu  ©djnee  gefdflagene,  ©imeiff.  9Ran  üermifd)t  einen 
Xb)eelöffet  cream  of  tartar  nnb  einen  halben  Sheelöffel  üod  ©oba  in  eine  £affe 
Biel)!,  fiebt  biefe§  in  ben  ®ud)enteig  unb  rührt  e§  üorfidjtig  um.  9Ran  badt  ben 
®ud)en  in  einer  Keinen  Bratpfanne  (dripping  pan).  SBenn  ber  ®ud)en  fühl  ift, 
fo  hat  man  bereit  ein  fßint  füffen  Bahnt,  gu  ©d)aum  gefdflagen,  mit  etmaä  ^urfer 
unb  Banide  üermifdjt,  unb  ftreidjt  biefe§  über  ben  ®ud)en,  mäfjrenb  er  nod)  frifc^ 
ift.  Ser  Baffm  fdflägt  fid^  leister,  menn  er  üorher  auf  ba§  ©i§  geftedt  mirb. 

©erodier  ©elee=$ucf)ctt. 

Srei  ©ier,  eine  Sheetaffe  feiner  Buder,  eine  Sheetaffe  BMiI;  man  fdjlägt  bie 
©ibotter  fljaumig  nnb  giebt  ben  Büder  bagu,  bann  gmei  ©fflöffel  üod  SSaffer,  eine 
fßrife  ©alg  nnb  gulept  rührt  man  ba§  BMd,  in  meld)e§  man  einen  gehäuften 
Sheelöffel  üod  Badpulüer  gemixt  hat,  nad)  unb  nacd)  bagu.  9Ran  badt  ben  ®u= 
d)en  in  langen  fladjen  Bi^quitpfannen,  mit  Butter  gut  beftridjen.  Btatt  ftiilpt 
bie  ®üd)en  um,  auf  ein  feud)te§  ^anbtud),  melcffeg  über  einem  Badbrett  liegt,  be= 
ftreidjt  bie  Oberfläche  mit  ©elee  nnb  rodt  bie  ^udjen.auf,  mälfrenb  fie  noch  marm 
finb. 

©d)üht5$ud)en  gu  ftfjneiben. 

(To  cut  Layer  Cake.) 

©djicfjt  = buchen  läfft  fid)  immer  beffer  aitfchneiben,  meint  mau  erft  ein  rttubeg 
Sodj  in  bie  SRitte  fdjneibet  mit  einem  SReffer  ober  mit  einer  bleiernen  Bohre; 
ber  ©infdjnitt  fod  ungefähr  ein  nnb  ein  viertel  Bod  im  Surdjmeffer  höben.  Sie^ 
fe§  Berfahreit  üerljinbert  ba§  krümeln  be§  ®udjcn§  beim  ©chneiben. 

SBeun  man  eine  ©uftarb=$üde  für  ©djidjt=®itd)en  macht,  fo  fod  ba§  ©cf  äff, 
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in  toeXc^ent  btefe  ^ubereitet  wirb,  in  entern  anberen  ©efäft,  fodjenbeS  SBaffer  entf)af= 
tenb,  auf  baS  $euer  gefegt  derben.  SDiefeS  öerfjinbert  baS  Sfnbrennen,  tt)eXd^e§ 
ben  2öof)fgefd)mad  jerftört. 

©djidjt=(Mee-'$ndjen. 

(Lay er  Jelly  Cake.) 

$aft  irgenb  ein  dtecept  für  weidje  ®ud)en  fann  gu  ©etee=&ud)en  oerwenbet 
Werben.  5DaS  $ofgenbe  ift  bortrefftid) : (Sine  S£affe  ,3uder,  eine  fjatbe  S£affe  S3nt= 
ter,  brei  (Sier,  eine  Xjatbe  Stoffe  füf$e  SD'ZiXtf),  jwei  Waffen  äftefjt,  $wei  gehäufte 
Teelöffel  öoEC  23adpulüer  unb  (Sjtract  nad)  belieben. 

Um  Weiten  beXxfaten  ®ud)en  fjergufteden,  ift  baS  Üiecept  ©itber=®ud)en  ein  fefjr 
gute§ ; bodj  ntuf}  bei  biefem  ®ud)en  SBorfidjt  angewanbt  werben  in  ber  $i§e  beS 
SBadofenS,  ba  biefer  ®ud)en  fefjr  feidjt  fidj  bräunt.  (Sr  wirb  in  ©d)id)tfud)en= 
Pfannen  gebaden,unb  wenn  er  fertig  ift,  fommt  eine  Südung  gwifdjen  bie  ©djidjten. 

^rgenb  eine  ber  fotgenben  SInweifungen  fann  man  als  $üde  für  biefe  ®ud)en 
oerwenben. 

Julie  für  Sdjidsl-ludfcu. 

9io.  1.  Jialjmfüllc. 

SRafjntfüde  madjt  man  mit  einem  ^ßint  frifd^er  dRitd),  §wei  (Siern,  brei  (Sfj= 
löffeln  LoXt  gefiebtem  SO^eXjt  (ober  einer  Xjatben  Stoffe  StRaiSftärfe)  unb  einer  Staffe 
Suder.  9Ran  fefct  gwei  drittel  ber  dRifd)  auf  ben  Ofen  gunt  ®odjen  nnb  in  bie 
anbere  rüXjrt  man  $uder,  -Okef)!  nnb  (Sier.  äöenn  bie  9kild)  fodjt,  rüfjrt  man  baS 
©an^e  pfammen  unb  läfjt  bie  SRaffe  fodjen,  bis  fie  bid  wie  (Suftarb  ift;  Wenn 
fuljl,  giebt  man  Kanüle  = (S^tract  bagu.  tiefer  (Suftarb  ift  and)  gut,  wenn  eine 
Staffe  4)idort)nuf}=®erne,  fein  üeri)adt,  ba§n  gerüfjrt  Wirb.  9kan  ftreidjt  bie  $üde 
gwifc^en  bie  ©djidjten  beS  ®udjenS.  dRan  fann  and)  biefe  $üde  mit  (Sibotter 
allein  gubereiten  nnb  baS  Söei^e  für  ben  ®ud)enttjeif  auffeben. 

3to.  2.  (Sine  anbere  Sftafjntfitfle. 

(Sine  Staffe  ^ulöerifirter  ^nder,  eine  $ierteltaffe  fjeifteS  Söaffer.  2Ran  fäfd 
obiges  gefinb  foc^en,  berfdjlägt  bann  ein  (Siweift  nnb  mengt  eS  in  bie -äkaffe;  Wenn 
fie  füfjt  ift,  giebt  man  nod)  bagu:  eine  fjatbe  Staffe  gefjadte  Jtofinen,  eine  f)afbe 
Staffe  gefjadte  Sßadmtfjferne  nnb  einen  (Sfdöffet  bod  geriebene  ®ofo.Smtf$. 

föo.  3.  See  (Sreant=$üde. 

dRan  mifdjt  einen  ©uf}  wie  folgt:  brei  Waffen  3uder,  eine  üod  SBaffer;  man 
täfjt  DbigeS  fodjen,  bis  eS  ein  bider,  ftarer  ©tyrup  ift,  ober  bis  bie  dRaffe  anfängt, 
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fpröbe  §u  merben.  SDieS  giefjt  matt  feljr  langfant,  aber  fodfenb  tjeiff,  über  baS  gut* 
gefdjlagene  SBeifje  üon  brei  (Stern,  immer  ftar!  rüijrenb,  unb  memt  SlßeS  b’rin  ift, 
fdflägt  man  bie  Sftaffe,  bis  fie  füljl  ift.  Sftan  giebt  ©itronem  ober  35anitle=©£tract 
bagu.  Oiefe  $üde,  ^mifdien  bie  ©djidjten  irgenb  eines  meinen  ©djid)ttudjenS 
geftridfen,  bient  als  $ce  ©ream=®ud)en. 

Stm  4.  StpfelfüEe. 

©aure  Stepei  fd)ült  man,  fdjneibet  fie  in  ©dfeiben,  ftettt  fie  auf  ben  Ofen  nnb 
giebt  guder  nadj  belieben  ba^u.  SBenn  fie  meid)  finb,  nimmt  man  fie  oont  Ofen, 
reibt  fie  bitrdj  ein  feines  ©ieb  unb  giebt  ein  IleineS  ©tüd  23utter  ba$u.  SBettn 
falt,  ftreic^t  man  bie  Sftaffe  gmifdjen  bie  ©dfidften  nnb  bebedt  ben  ®ud)en  reidjlid) 
mit  guder. 

Sto.  5.  (Sine  anbere  Slpfelfüde. 

©ine  Äaffeetaffe  ood  3uder,  ein  ©i,  brei  grofje  Slepfet,  gerieben,  eine  ©itrone, 
gerieben,  (Saft  unb  ändere  ©djale.  Sftan  rüijrt  bie  SJkffe  gufammen  unb  fodft 
fie,  bis  fie  jiemlidj  bid  ift.  2)ie  $ülle  fott  fiitjt  fein,  etje  fie  gmifdjen  bie  ©djidjten 
geftricben  mirb. 

Slö.  6.  fftaljnt'guderguf}.  (Cream  Frosting.) 

©ine  £affe  füffer,  bider  Stoljm,  fteif  gefdflagen,  unb  menig  guder;  man  giebt 
bem  9tat)m  burd)  Vanille  ein  Stroma,  Sttatt  fdjneibet  einen  ®ud)en  burcf),  breitet 
bie  fjütte  ba^mifcljett  aus  nnb  bebedt  if)n  and)  bamit.  tiefes  fcfjmedt  mie  Char- 
lotte Russe. 

9lo.  7.  ißftrM-'Sla|mfüße. 

Sttan  fcf)neibet  $ßfirfid)e  in  bünne  ©dfeiben  ober  öerljadt  fie  nnb  bereitet  Staunt 
nor  burd)  ©plagen  nnb  SSerfüffen  mit  ^uder.  Sftan  legt  eine  ©djidft  Sßfirfidje 
ätpifdjen  bie  ©d)id)ten  beS  ®ud)enS,  befdjüttet  jebe  ©djidjt  mit  9k^m  nnb  bebedt 
aud)  bie  Oberflädje  bamit.  ^Bananen,  ©rbbeeren  ober  anbereS  Obft  fann  in  biefer 
Slrt  öermenbet  merben.  S)ie  ©rbbeeren  merben  oerbritdt  nnb  mit  puloerifirtem 
3uder  bid  beftreut. 

Sto.  8.  ©t^ocotabera^m  al§  Sitttc. 

3?ünf  ©fftöffel  üod  geriebene  ©djocolabe,  genug  9taf)m  ober  Sftild),  fie  an§u= 
fend)ten,  eine  Staffe  ,3uder,  ein  ©i,  ein  ^^eelöffel  tmd  S5anitle=©3ctract.  Sftan 
rül)rt  bie  ^utfjaten  über  bem  Reiter,  bis  fie  tiödig  öermifcfjt  finb;  bod)  mirb  baS 
©i  gut  öerfdftagen,  elje  man  eS  f)in§ugiebt.  Sttan  rü^rt  bie  SSanide  bap,  nad)* 
bem  man  bie  $ütle  oom  Ofen  genommen  tjat. 
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9to.  9.  (Stne  aitbere  ©d)ocoIabe=Süße. 

2)a§  SSeifje  Oon  brei  (Stern,  fteif  gefdjlagen,  eine  5£affe  3uder  unb  eine  Saffe 
geriebene  ©djocolabe.  9ttan  ftreidfjt  bie  f^üCCe  ^mifchen  bie  ©djicfjtett  nnb  oben 
brauf. 

9to.  10.  SSananafiiße. 

3Äan  macht  einen  ©uff  üon  jtoei  (Simeiff  nnb  üon  ein  nnb  einer  falben  Xaffe 
findet  (pulüerifirt),  ftreicfjt  biefe  SDZaffe  auf  bie  ©djichten  nnb  belegt  fie  bann  bicf 
mit  in  ©Reiben  gefcfjnittenen  ober  geljadten  Bananen;  biefent  ®ucf)en  tarnt  man 
$aniße=(S£tract  gngeben. 


9lo.  11.  <Sttronen=(Meefüße. 

ÜJtan  reibt  bie  gelbe  ©dfale  oon  gmei  (Sitronen  ab  nnb  brücft  beit  ©aft  au§. 
fitoei  Waffen  ,Suder,  bie  2) otter  nnb  ba§  äBeiffe  oon  gmei  (Siern,  feparat  geftfjlageit. 
9Jtan  rüfjrt  $uder  nnb  Dotter  gufantmen,  giebt  ba3  (Simeiff  unb  barauf  bie  (Sitronen 
baju.  $e|t  giefft  man  eine  £affe  fod)enbe§  Söaffer  auf  bie  SCRaffe  unb  rührt  hinein 
§mei  (Sfflöffel  üoll  gefiebte^  9Jtet)t,  (ba§  SJtetjl  rührt  man  in  einer  tjatben  &affe 
Söaffer  an),  einen  (Stöffel  üoß  gefd)motgene  Butter  nnb  tocfjt  biefe  SJJtaffe  bi§  fie 
bicf  mirb.  2Benn  fie  fühl  ift,  ftreidft  man  fie  gmifdjen  bie  ®uchenfd)id)ten.  9Jtan 
fann  aud)  Drangen  anftatt  (Sitronen  gebrauchen.  (Sine  anbere  Süde  au§  (Sitronen 
(o^ne  Wochen)  macht  man  au§  ber  geriebenen  ©djale  nnb  bent  (Saft  oon  §tüei 
(Sitronen  unb  bem  Söei^eit  Don  gtoei  (Siern,  §u  ©djamm  gefdjlagen,  nebft  einer 
Xaffe  $uder. 

9lo.  12.  €rangett=$udjcnfüHc. 

9Jtan  f(f)ätt  groei  grojfe  Drangen,  entfernt  bie  ©amen,  f)adt  fie  fein,  giebt  eine 
halbe  gefcfjälte  (Sitrone,  eine  Saffe  ^uder  nnb  ba§  ftarf  gefdjlagene  SBei^e  oon 
einem  (Si  bagu.  ©treidjt  biefe  üdaffe  gmifdjett  bie  ©chid)ten  üott  ©ilber=®ud)en. 

13.  Setgenf  iifle. 

30tan  nimmt  ein  ipfuttb  Se^0en^  ha^i^e  fein  unif  fe&t  fie  in  einen  Siegel  auf 
ben  Dfen.  lieber  bie  Seggen  giejft  man  eine  $£heetaffe  SBnffer  nnb  giebt  eine 
halbe  Slaffe  ^uder  bagu.  9ttan  fodjt  5lde§  gufammen,  bi§  e§  meid)  unb  glatt  ift. 
SGSenn  bie  Süße  falt  ift,  ftreidjt  man  fie  gmifdjen  bie  ©Richten. 

9lo.  14.  Sruchtfüße. 

(Fruit  Filling.) 

Sßier  (Sjflöffel  üoll  f e h r fein  gel)adte3  (Sitronat,  oier  (Sjflöffel  üod  fein 
gehadte  Ütofinen,  eine  halbe  £affe  gefcfjälte  üßanbeln,  fein  gehadt  unb  auch  ein 
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SSiertetpfunb  fein  geßadter  feigen.  üöZan  fdftägt  ba§  SBeiße  üon  brei  (Stern  p 
fteifem  ©cßnee,  giebt  eine  ßatbe  Staffe  $uder  bap  nnb  üermifdjt  ade  bie  anberen 
gutßaten  bamit.  SÖZan  tßut  bie  $üde  pifdfen  beit  ©dfidftfudiett  mäßrenb  er  nodf 
ßeiß  ift,  bantit  ba§  ©i  ein  menig  gar  mirb.  SDiefe§  ift  ein  föfttidjer  Indien. 

©uftarb*  ober  <Mjm=®ud)en. 

ÜDZan  ritbjrt  p einem  ©dfaum  pei  Waffen  £uder  mit  einer  ßalben  Stoffe 
Butter;  giebt  bap  eine  ßatbe  Stoffe  9Md),  in  ber  man  einen  fjatben  Sßeetöffel 
öod  ©oba  aufgetöft  ßat.  ddait  fdjtägt  ba§  Söeiße  öon  fecß§  ©iern  p fteifem 
©djaurn  nnb  giebt  ba§  pr  SJiaffe,  9QZan  ßat  in  SSereitfdjaft  nnb  giebt  fdfned  p, 
brei  Waffen  gefiebte§  dfteßt,  in  ba§  man  einen  gehäuften  Stßeetöffet  Ood  cream  of 
tartar  gemifdft  ßai  SDZan  badt  ben  ®udfen  in  einem  mäßig  ßeißen  Öfen  in 
©djidjten,  nnb  menn  er  fertig  ift,  ftreidft  man  ©uftarb  bapifdfen. 

,8  u m © u ft  a r b.  dftan  nimmt  pei  Xaffen  füße  9JZitd),  gießt  fie  in  ein 
reinem,  paffenbe§  ©efäß,  feßt  biefe§  in  einem  anberen  ©efäß,  ba§  fodfenbe§ 
SBaffer  entßätt,  anf  ben  Öfen.  SOZan  üermifdjt  §trei  ©ßtöffet  üod  9DZai§ftärfe  ober 
SDZeßl,  eine  ßatbe  Stoffe  8uder,  bie  Dotter  oon  üier  ©iern  nnb  ein  menig  falte 
SDZild)  gut  pfammen  nnb  rüßrt  bie  SO^iftfjttng  in  bie  fodfenbe  ÜJZitd).  3Benn  fie 
bid  genug  gefodft  ift,  ftedt  man  fie  bei  ©eite,  um  lüt)I  p merben,  dZadfßer  rüfjrt 
man  entmeber  $anide=  ober  ©itronen=©£tract  bap.  SDZan  fotCte  ben  ©uftarb 
machen,  elfe  man  ben  ®ud)en  badt. 

fndorßnuß»  ober  3öattnuß=$htc()en. 

3u>ei  Waffen  feiner  meiner  ßuder,  mit  einer  falben  Stoffe  SButter  flaumig 
gerührt,  brei  (Sier,  peibrittel  Staffen  füße  SDZitd),  brei  Xaffen  gefiebteg  ÜJZeßt 
nebft  einem  gehäuften  Stßeelöffet  öod  SBadptlöer  bariit.  ©in  ©ßtöffet  (ftad))  öod 
gemahlene  SDZuSfatbtütße  nnb  eine  ^affeetaffe  leicht  geßadte  |)idort)nuß=  ober 
28adnuß=Sterne.  SDZait  füllt  ba§  ®ud)enbtecß  an  mit  einer  ©cffidft  be§  Steiget, 
barauf  eine  ©dfießt  fRofinen  nnb  ftrent  eine  ^anbood  ber  StZußferne  über  bie§  unb 
fo  meiter,  big  ba§  S3tedt)  peibrittet  öod  ift.  SÖZan  legt  bag  SBadbted)  mit  Rapier 
aug,  mit  SButter  gut  beftridfen  nnb  badt  ben  ®udjen  in  einer  ebenmäßigen,  nidßt 
p ftarlen  |)iße.  tiefer  ®udfen  ift  feßr  gut. 

SBtdtgcr  9Zafjttt=Shtd)Ctt. 

(Sitte  SÖaffe  8uder,  ein  ©i,  eine  Stoffe  füße  SOZitd),  pei  Staffen  ÜDZeßt,  ein  ©ß= 
töffet  öodSSutter,  pei  gekaufte  Stßeetöjfet  üodSSadptüer;  ©ffenj  nadj  ©efdjmad. 
SDZatt  tßeitt  bie  SDZaffe  in  brei  Stßeite  unb  badt  fie  in  runbeit,  fladfen  Pfannen. 

3Z  a ß m ober  © u ß:  SOZan  riißrt  ein  ©i unb  eine  ßatbc  ^affe  p= 
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‘jammen;  p biefem  giebt  man  eine  Sßiertettaffe  EReht,  in  fefjr  menig  SRitd)  an= 
gefeuchtet.  SDiefe  9Raffe  rührt  man  in  einem  halben  ^ßint  lochenber  SRitd),  big  fie 
biE  ift.  ©ffenj  nach  ©efEjmaE.  SBenn  bie  glitte  fühl  ift,  ftreicht  man  fie  jwipen 
ben  buchen. 

Söcic^er  3ngtt>er*$uüjen. 

SKan  rührt  fchaumig  eine  fjatbe  Stoffe  braunen  $uEer  unb  eine  Stoffe  25utter, 
giebt  hierzu  jwei  Waffen  ®ocf)motaffeg,  eine  Stoffe  füf)e  SRitch,  einen  ©ftiöffet  üoE 
$ngwer,  einen  X^eetöffet  üoE  gemahlenen  ,3immt  unb  rührt  2tEeg  gut  pfammen. 
SDap  giebt  man  brei  ©ier,  SBeifteg  unb  Sotter  feparat  gefd)tagen,  pei  Waffen 
gefiebteg  9Ret)t,  bann  einen  Stlfeetöffet  üoE  ©oba  in  einem  Söffet  üoE  Söaffer  auf* 
getöft,  unb  ptefct  fügt  man  noE)  pei  Waffen  gefiebteg  EReht  Ipp*  9Ran  belegt 
pei  gewöhnliche,  üiereEige  Sörobpfaitnen  mit  Rapier,  mit  23utter  gut  beftriE)en, 
unb  üerttjeitt  bie  ERaffe  in  bie  pei  Pfannen.  9Ran  baEt  ben  buchen  in  einem 
mäfjig  T^ei^ext  Dfen  fehr  tangfam,  üon  üiergig  big  fedfgig  Ginnten. 

^ch  finbe,  bafj  ber  Ruthen  üiet  leichter  wirb,  Wenn  man  faure  ERitch  bap 
gebraucht,  bod)  beibe,  füpe  ober  faure,  finb  auggepEpet. 

§arteg  3ngtm*=$rob. 

©g  wirb  gerabe  gemacht  wie  „$Beicf)eg  $ngwer=25rob",  hoch  bie  ©ier  aug= 
gelaffen,  ©g  wirb  fteif  genug  angemacht,  um  eg  wie  S3igcuitg  augroEen  p 
fönnen.  ERan  roEt  eg  einen  halben  goE  bitf  ang  unb  fließt  eg  aug  Wie  tteine  S3ig= 
cuitg.  9Ran  lann  bag  23rob  auch  in  einem  ©tüE  auf  SBigcuitbtechen  baEen,  bann 
macht  man  ©infdjnitte,  einen  ^oE  tief,  auf  ber  DberftäEje  beg  SBrobeg  üon  ©eite  p 
©eite.  äöenn  eg  gebaEen  unb  mährenb  eg  nodfj  t)eif3  ift,  beftreicht  man  eg  mit  9Jto= 
taffeg  unb  täfjt  biefeg  barauf  troEnen.  ®ie  obigen  pei  SRecepte  finb  bie  beften  üon 
einer  großen  Slugmatjt,  bie  iE)  fetbft  üerfneht  habe.  S)ag  SSerhättnif)  ber  ^uthaten 
ift  bag  SBefte,  mag  SöohtgefEjmaE  unb  ©üte  anbetangt. 

©iitfadjeg  Sngtuer^rob. 

©ine  Staffe  bnntter  $oE)motaffeg,  eine  Staffe  faurer  Etahm,  ein  ©i,  ein  Stfjee= 
töffet  üoE  ©oba  in  wenig  warmem  SBaffer  aufgetöft,  ein  ^tjeetöffet  üoE  ©at^  unb 
ein  gehäufter  ^hieetöffet  üoE  Ingwer.  3)ie  ERaffe  foE  ungefähr  fo  biE  fein,  wie 
Cupcake=Steig.  9Ran  ifjt  btefen  buchen  warm. 

äBeifte  Sttgtuer-'23t§cuttg. 

©ine  Staffe  SButter,  pei  Waffen  3uEer,  eine  Staffe  fanrer  SRahm  ober  SÜRitE), 
brei  ©ier,  ein  Xbjeetöffet  üoE  ©oba  in  einem  ©fjtöffet  üoE  warmem  äöaffer  auf= 
getöft,  ein  ©fEöffet  üoE  Ingwer,  ein  ^^eetöffet  üoE  gemahtenem  3immt,  fünf 
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Waffen  gefiebte§  Ät)t  ober  genug,  um  ben  Seig  äu§proEen,  Än  fdjneibet  au§ 
fo  biE  tote  S8i§cuit§,  beftreidjt  bie  Oberfläche,  mät)renb  fie  noE)  ^ei^  ift,  mitföimeijjj 
ober  beftreut  fie  mit  .SuEer.  Sie  geriebene  ©Ejate  uub  ber  ©aft  einer  Drange 
üerfeinern  ben  ($5efct)maE  üon  $ngmer=®ucben. 

(Mb»  unb  ©il&w»fiiti$e!u 

tiefer  ®uE)en  mirb  in  ©EjiEjten  mie  (Mee=®uE)en  gebaEen.  Än  ttjeitt  ben 
©itber=®uE)enteig,  färbt  ben  einen  Stjeil  mit  (£§ct)eniEe.  $ept  ^at  man  meifje, 
rofa  unb  gelbe  ©djidjten,  lau  legt  ben  ^udfen  mit  einem  ©u|  pfammen  unb 
gieb)t  auE)  einen  ©ujj  über  benfetbem  Än  fann  ben  ®uEjen  auch  mie  Ärmor= 
®ucfjen  baEen,  einen  Söffet  Oott  üon  jeher  2trt,  ein§  n acf)  bem  anbern  bi3  ,ba§ 
SöaEgefäfj  oott  ift 

SBofttm  Äljm»SluE)ett. 

Än  giefjt  in  eine  grofje  GfafferoEe  eine  ^atbe  Saffe  Butter  unb  eine  &affe 
fjeifjeg  Äffer,  fept  e§  auf  ben  Dfen;  menn  bie  Äffe  anfängt  p fodjen,  ttjut  man 
gteict)  ein  fßint  gefiebte§  Ät)l  hinein,  rütjrt  unb  üerarbeitet  e§  fo  tauge  mit  bem 
^artoffetftöfjer  bi§  e3  gang  glatt  ift.  Än  entfernt  bie  Äffe  üom  $euer  unb 
menn  fie  füt)t  ift,  giebt  man  fünf  ($ier,  S otter  unb  2Beif}e§  feparat  gefEjtagen,  einen 
Sfjeelöffet  üoE  ©at^  unb  einen  fjalben  Stjeetöffel  üoE  ©oba  bap.  Än  fe|t  fie 
mit  einem  großen  Söffet  auf  mit  Butter  betriebene  Steche  pei  goE  auSeinanber, 
nnb  baEt  fie  in  einem  beiden  Ofen,  ungefähr  fünfzehn  ERinuten.  SBenn  fie  fertig 
unb  tatt  finb,  öffnet  man  fie  mit  einem  SOZeffer  ober  mit  ber  ©ctjeere  auf  ber  ©eite 
nnb  füEt  fie  mit  fotgenben  Äffe: 

(£ream  % u r % ü 1 1 e.  ^ntfiaten : ämei @ier,  brei  (|fjtöffet  üoE  gefiebteS 
Äbl  (ober  eine  halbe  Saffe  Äi§ftärfe)  nnb  eine  Stoffe  ,3uEer.  lau  fteEt  auf 
ba§  $euer  einen  bopetten  Kämpfer  unb  giefjt  hinein  peibrittet  ?ßint  SRitEj.  $n 
ba§  anbere  Srittetpint  EftitE)  rübrt  man  guEer,  Ät)l  unb  bie  getragenen  ©ier 
hinein,  ©omie  bie  SRitE)  foct)t,  giejjt  man  bie  ERifEpng  hinein,  nnb  läfjt  unter 
fortmä^renbem  Etü^ren  fie  brei  SRinuten  lochen  bi§  fie  biE  ift  Sann  entfernt 
man  bie  Äffe  üom  $euer,  giebt  noE)  einen  Sfjeetöffet  üott  SButter  t)inp,  nnb 
menn  tüt)t,  giebt  man  SBo^tgefc^maE  mit  $aniEa  ober  Zitrone  nnb  füEt  bann  bie 
®uE)en. 

©Ejocotabe  (Mati*8. 

Sie  ERifEpmg  foE  gerabe  fo  fein  mie  für  „SSofton  fftab'tü=®uE)en/'  Än  legt 
bie  Äffe  auf  mit  SSutter  betriebenen  Pfannen  in  tängti(f)e  ©tüEe,  üier  $oE  » t 
unb  ein  unb  ein^atb  goE  breit,  jebe§  pei  $oE  au§einanber;  man  b«  t ; fie  m ein- . t 
pmtiE)  ^ei^en  Ofen  ungefähr  fünfunbpanjig  Ämtern  ©obalo  fie  ,ebaEer, 
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beftretcfft  man  fie  mit  einem  ©d)ocolabe=©u§,  nnb  menn  biefer  falt  ift,  f$li$t  man 
fie  auf  itnb  ttjut  biefelbe  $üEe  hinein  al§  bie  für  Boston  cream  cakes. 

^etbelbeeren^U^en»  (Huckleberry  Cake.) 

Ekan  rüi)rt  flaumig  eine  £affe  33utter  mit  ptei  Waffen  ,Sutfer;  giebt  bap 
eine  b)albe  $£affe  2kild},  üier  ©ier,  Dotter  nnb  SBeijpS  feparat  p ©chaum  gefcl)lagen, 
einen  Stjeetöffel  üoE  Ekugfatnuff,  baffelbe  üon  ,8immt  nnb  pei  Teelöffel  üoE 
Söaifbulüer,  le|tere§  üermengt  man  mit  bem  StkefjL  ©in  Ouart  £>eibelbeeren 
üermifcf)t  man  gut  mit  3kehl  nnb  giebt  fie  ple|t  bap.  ©ie  foEen  nicht  üerbrüctt 
merben.  9kan  gie^t  bie  äkaffe  in  mit  SButter  beftric£)ene  S3tec^e,  beftreut  fie  mit 
.ßucter  nnb  bactt  fie.  2tm  STage  nach  bem  halfen  ift  ber  buchen  beffer. 

©üfjer  ©rbbceren^ucfjett* 

$)rei  ©ier,.  ein  £affe  ,8ucfer,  pei  üoE  9ket)l,  ein  ©Söffet  üoE  25utter  nnb  ein 
gehäufter  ^tjeetöffet  öoU  SBactpulüer;  Butter  unb  ,8ucfer  merben  gut  jammern 
gefEEagen  nnb  bann  giebt  man  bie  gut  geflogenen  ©ier  bap.  S)a§  9kehl,  mit 
SBacfptlüer  üermifcht,  fiebt  man  in  beit  £eig.  9kan  bacft  in  tiefen  Sßacfpfannen. 
Oiefe  Ekaffe  giebt  üier  ©Engten.  2)rei  $ßint  ©rbbeeren  oermengt  man  mit  einer 
£affe  guEer,  §erbrüdt  fie  ein  menig  unb  ftreitfjt  fie  pifdfen  bie  ©dachten  be§ 
®ud)en§.  SDie  oberfte  ©djitfjte  ber  ©rbbeeren  !ann  man  mit  -Jkeringue  ober  ©uf; 
bebeeben,  (au§  einem  ©imei|  unb  einem  ©fjtöffel  üoE  putöerifirten  3uEer  J|be= 
reitet.)  SDie  größten  Leeren  fudjt  man  i)erau§  unb  üerprt  ben  meinen  ©uff 
barnit,  tnbern  man  fie  in  einem  trei§  legt  ober  fternartig  anbringt.  35er  buchen 
ift  fetir  pbief)  unb  mohlfd)meEenb. 

$kolttffe£  Cup  Cake. 

©ine  ^affe  83utter,  eine  üon  guEer,  fed)§  ©ier,  fünf  Waffen  gefiebteg  3kef)t, 
ein  ©jjlöffet  üoE  gimrnt,  pei  üon  $itgmer,  brei  ^eetaffen  ®ochmolaffe3  unb  ein 
gehäufter  ^heetöffel  üoE  ©oba.  Ekan  rührt  S3utter  unb  $uEer  flaumig,  üer= 
ftfjlägt  bie  ©ier  gut,  SDotter  unb  2öeif}e§  feparat  unb  giebt  e§  pr  Ükaffe.  SD'amt 
fornmen  ©emürp,  9kolaffe§  unb  Stkebjt,  ein§  nadf  bem  anbern,  bei  immermährenbem 
Mußten,  bap.  $Da3  ©anp  mirb  fetjr  gut  gefdflagen,  elp  man  ba§  ©oba  bap 
t$ut,  bod)  nur  menig  naE)t)er.  9kan  bringt  ben  Steig  in  Stortenpfännchen  (patty 
pans)  unb  bactt  in  einem  fet)r  mäfjig  erftten  Ofen,  ©in  $8äEer=Etecef)t. 

^äefer  $tt0tt)er5$ttdjen.  (Baker’s  Ginger  Snaps.) 

ükan  fodjt  pfammen  bie  fotgenben  23eftanbtt)eile:  grnei  Waffen  braunen 
-BuEer,  baffetbe  üon  ®oct)motaffe§,  eine  SOaffe  fjett  (SEIfett  baüon  foE  Butter  fein,) 
einen  großen  ©ßtöffet  üoE  $ngmer,  einen  ©fftöffel  üoE  gemahlenen  Bimrnt, 
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einen  X^eetöffet  bod  Reifen,  dftan  nimmt  bie§  bont  $euer  nnb  Iäf)t  e§  füf)f 
werben.  $n  ber  ^wifchen^eit  fiebt  man  hier  Waffen  dkefjf  nnb  rüf)rt  bie  obigen 
gutfjaten  bap.  Wan  töft  einen  £f)eeföffef  bod  ©oba  auf  in  einen  ©flöffef  üotl 
marmem  SBaffer  nnb  rührt  bieg  in  bie  äJiaffe  nebft  genügenb  SDiefjf,  bamit  man 
Sollen  barau§  madfen  fann  oon  ungefähr  einem  ,Sod  im  SDurdjmeffer.  |)ierbon 
fdjneibet  man  ©tüde,  einen  halben  $od  groft  nnb  fefct  fie  auf  mit  SButter  be= 
ftrichene  Steche,  giemlid)  weit  auSeinanber,  bamit  fie  fid)  an§breiten  fönnen. 
9ttan  badt  fie  in  einem  maf^ig  heilen  Ofen.  ÜRan  nimmt  fie  nicht  au§  ber  Pfanne 
bi§  fie  füf)f  finb. 

Sngwer  Cookies. 

©ine  Saffe  ,8uder,  eine  Staffe  9Jiotaffeg,  ein  ©i,  ein  ©fdöffef  bod  (Siffig,  ein 
©jülöffel  bod  Ingwer,  ein  ^^eetöffel  bod  ©oba  in  fodjenbem  Sßaffer  aufgeföft. 
9kan  bermengt  bie  3ftaffe  giemfich  Weid),  Wie  Cookey  ^eig. 

SngWer^Iä^en.  (Ginger  Snaps.) 

©ine  Staffe  brauner  ,8uder,  gwei  Waffen  dßofaffeg,  eine  gro^e  $£affe  Butter, 
jwei  Xtjeetöffet  bod  ©oba,  gwei  Xfjeetöffet  bod  $ngwer  nnb  brei  ißint  dkehf,  um 
bamit  anpfangen.  dftatt  reibt  Butter  unb  3uder  pfammen  in  ba§  üdiehf  nnb 
giebt  nod)  fo  biet  3Ref)f  f)inp,  bafs  man  biefeg  fefjr  bünn  unb  fet)r  glatt  auSroden 
tarnt  nnb  badt  fie  in  einem  ^ei^en  Dfen.  &en  STeig  fann  man  tagelang  auf* 
bewahren,  wenn  man  ihn  in  ba§  dftehffafj  legt  unb  gut  mit  ükef)l  bebedt;  man 
badt  bann  wenige  pr  geit.  $e  mefjr  Wefyl  man  in  ben  Xeig  berarbeiten  fann 
nnb  je  bünner  (obiatenmäfiig)  man  fie  an§roden  fann,  befto  beffer  werben  bie 
buchen.  Wan  badt  fie  geftfjwinb,  jebod)  ohne  fie  p berbrennen.  ©ie  foden  bod= 
fommen  fatt  fein,  efje  man  fie  wegftedt. 

2)Omtno§.  (Dominoes.) 

Wan  hadt  einen  einfachen  ®ud)en  in  giemfich  biinne  ©d)id)ten  unb  fcfjneibet 
ihn  in  taugliche  ©tüde,  ein  wenig  größer  al§  2)omino§  finb.  Wan  beftreidbjt  bie 
Oberfläche  unb  bie  ©eiten  mit  einem  ©ujp  SSenn  festerer  fjart  ift,  pf)t  man  bie 
fdjwarpn  ©triebe  unb  macht  bie  fünfte  mit  einem  ffeinen  ^infef,  in  gef cfinofpue 
©d^ocotabe  getankt.  S3ei  ®inbergefedfd)aften  finb  biefe  ^udjen  fetjr  angebracht. 

3tßr^U(hcn.  (Fancy  Cakes.) 

SDiefe  bortrefffidjen  ffeinen  ,3ier=®uchen  (Fancy  Cakes)  macht  matt  au§ 
einem  reichen  (jumble)  Steig,  rodt  benfefben  in  irgenb  eine  beliebige  $orm  au§; 
man  fdpeibet  au§  bem  ^eig  fdjmafe  bide  ©treifen  unb  fegt  fie  um  bie  formen 
am  dtattb  entlang,  um  einen  taffenäf)nfichen  Olanb  barpfteden.  3kan  fegt  fie  auf 
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mit  SSutter  gut  beftridjene  ^öledfje  uub  badt  fie.  SBeitn  biefelben  gar  finb,  füllt 
man  fie  mit  Dbft,  auf  bie  folgenbe  Beife  pbereitet:  Ban  nimmt  gute,  reife 
^3firfitf>e  (eingefamtte  fauu  mau  and)  oermenben,  menn  fie  gut  uub  oorn  ©afte  be= 
freit  fiub),  fd^ueibet  fie  in  |)ä!ften,  taudjt  fie  in  ©imeifj,  fe!)r  meuig  gefd)!agen,  bann 
in  putüerifirten  ,3uder  uub  legt  fie  in  bie  Bitte  ber  ®ud)en.  Ban  üermenbet 
and)  Pflaumen,  (Srbbeeren,  2lnana3  ober  irgeub  ein  beliebige^  Dbft,  in  Bürfe! 
ober  Sreiede  üerfdjnitten  uub  fäljrt  fort,  mie  oben  augebeutet. 

Baffein.  (Wafers.) 

Ban  madjt  oier  linken  S3utter  in  einer  falben  Saffe  Bild)  flüffig;  rüf)rt  p= 
fammeu  bier  Un^eu  gefi ebteg  Bel)!  uub  ba§  2) Otter  üou  einem  fei,  gicbt  aümälig 
S3utter  uub  Bild),  einen  ©fjlöffel  üoü  Drangen=33Iütt)en,  Baffer  uub  eine  ißrife 
©a!§  bap;  mifdft  biefe§  gut.  Sa§  Baffeteifen  rnirb  erfjipt,  man  beftreidjt  bie 
inneren  $!äd)en  mit  Sutter,  giebt  hinein  einen  (Sfftöffe!  Oott  be§  Seige§,  madjt 
ba§  ©ifen  gleich  p.  Ban  bjätt  ba§  ©ifen  über  bem  Reiter,  baffetbe  ein  paar  Bai 
breljenb,  bi§  ber  Seig  gar  ift.  Benn  fertig,  brefjt  man  bie  Baffelit  um  einen 
runben  ©tod,  fteüt  fie  in  ein  ©ieb  nnb  lafjt  fie  trodnen.  Ban  feroirt  mit  ®e= 
frorenem. 

$ftrftd)=$udjen. 

Ban  fcf)Iägt  feparat  Beides  nnb  SDotter  oon  fünf  ©iern  (ba3  Bei^e  p 
©d)nee);  bie  Sotter  oermifdjt  man  mit  einem  falben  fßfmtb  putüerifirtem  ©tüd= 
pder  nnb  rü^rt  beibe§  menigftenS  fünfzehn  Binuten,  menn  man  au^gfgeidjneten 
®ud)en  fjaben  mid.  $ept  ftreut  man  aümälig  ein  f)albe§  fßfilnb  Bei)!  bap  nnb 
rüljrt  bie  Baffe  nodj  oier  ober  fünf  Binuten.  Bit  einem  Söffe!  fe|t  man 
f|Iäid)en  auf  ba§  S5acfb!e(f)  (mit  S5utter  beftridjen  nnb  mit  Be!)!  beftrent).  Sie 
iß!ä|d)en  foüen  aüe  eine  ©röfje  itnb  bie  $orm  einer  tjalben  fßfirfidj  ijaben.  Ban 
fejjt  fie  in  einen  fjeifjeit  Ofen,  bädt  fie  ungefähr  jeljn  Binuten  itnb  giebt  Stdjt, 
baft  fie  nur  fjeübraun  merben.  Benn  gar,  nimmt  man  fie  aus  bem  Ofen,  beftreidjt 
bie  fladje  Seite  mit  ißfirfid)mu§,  üappt  fie  paarmeife  pfammen  nnb  beftreidjt  bie 
Slujjenfeite  mit  einer  bünnen  ©djidjt  gudergufj.  Benn  . biefer  troden  ift,  fann 
man  bie  eine  ©eite  beg  ®ud)en§  mit  ein  menig  (£odjeniüe=Baffer  beftreidjen. 

Cup  Cake. 

gmei  Soffen  guder,  eine  Saffe  üButter,  eine  Saffe  Büdj,  brei  nnb  eine  Ija!be 
Saffen  Be!)!,  Oier  (Sier,  ein  falber  Sfjeelöffe!  üoü  ©oba,  ein  großer  Söffe!  ooü 
cream  of  tartar.  Butter  nnb  3uder  rüljrt  man  pfammen,  giebt  bie  gefdjtagenen 
Sotter  bap,  bann  bie  Bild)  mit  bem  ©oba  barin  aufgelöft,  ©jtract  nnb  bann 
ba§  (Simeifj.  $n  ba§  Beb)!  fiebt  man  cream  of  tartar  unb  fügt  biefe3  piept  in 
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bie  SCRaffe,  StRan  baift  in  gern  pans,  biefelben  mit  Satter  gut  beftreicfjenb,  ober 
fe|t  fleine  Sßlä|cf)en,  einen  X^eelöffet  boü  auf  einmal,  reifjentbeife  in  flad>e,  mit 
Satter  beftridjene  Sadbledje.  $it  biefem  fRecept  fann  man  and)  eine  Stajfe  bod 
englifche  Korinthen  ober  gefjadte  fRoftnen  geben.  (Sine  anbere  2lrt  buchen  fann 
gemadjt  merben,  inbem  man  eine  halbe  Stoffe  ©itronat  (fein  gef  Quitten  unb  mit 
SIRef)!  beftrent),  eine  halbe  Stoffe  geljadte  dRanbeln  unb  ©itronen=©£tract  ba^u 
giebt. 

Sunter  (Variegated  Cake.) 

©ine  Stoffe  pulberifirter  $uder  mit  einer  Ijalben  Staffe  Sntter  fdjaumig 
gerührt,  eine  halbe  Xaffe  äftildj,  ba§  äöei^e  üon  bier  ©iern  gu  Sd)aunt  gefdjlagen 
unb  ^mei  unb  eine  halbe  Waffen  präparirteg  dRef)l.  Sittere  SJRanbeln,  ©gtract, 
SpinaüSaft  unb  ©odjenide.  dRan  rührt  Satter  unb  $uder  flaumig,  giebt  bajit 
9Jief)l,  ©jtract,  ©itoeifi  nnb  SIRild).  dRan  theilt  bie  dRaffe  in  brei  Steile,  §er= 
brüdt  unb  flopft  ein  paar  SpinaüSlätter  in  einem  9Rouffeliu=Sädchen,  bi§  man 
ben  Saft  IjeranSpreffen  fann.  ©in  paar  Stropfen  hierbon  tt)ut  man  an  ben  einen 
Stheil  be§  Steiget,  einen  anberen  Xfjeit  färbt  man  mit  ©odfenide  unb  ben  brüten 
Stheil  läfd  man  meifp  dRan  giebt  ein  menig  bon  jebem  in  fleine  runbe  Sßfännchen 
ober  Staffen,  rührt  jeben  Stheil  eine  $bee,  ehe  man  ben  anberen  ba§u  fügt.  SDie3 
madjt  ben  fö'udjen  l)übfd)  geabert.  SDas  SBeifje  fommt  ämifdjen  ba§  fRofa  unb 
ba§  ©ritit,  bamit  bie  Farben  beffer  bon  einanber  abftedjen.  ®ann  man  ^ifta^ien= 
SRüffe  befommen,  fo  ftöfü  man  fie  fein  für  ben  grünen  Stheil,  baburd)  mirb  ber 
®ud)en  biel  beffer.  Stie  Seiten  unb  Oberfläche  beftreidjt  man  mit  Sudergufp 

$lai§ftärfe=Sht(f)en. 

$e  eine  Staffe  Satter  unb  9Rilch,  eine  halbe  Staffe  SIRai§mehl,  ^tbei  Staffen 
Suder,  baffelbe  bon  SIRehl.  SDa§  Söeiffe  bon  fünf  ©iern  gu  Schnee  gefchlagen, 
gmei  Xheelöffel  bod  cream  of  tartar  unb  einer  bon  Soba;  ©ffenj  nadj  ©e= 
fchmad.  dRan  badt  in  gern  pans. 

Sponge  Drops. 

9Ran  fdjlägt  gu  Schaum  brei  ©ier  nnb  eine  Stljeetaffe  Suder,  1 )ier^u  rührt 
man  eine  gehäufte  ®affeetaffe  9Rel)l,  in  toelche§  man  einen  Stheelöffed  bod  cream 
of  tartar  unb  einen  halben  Stheelöffel  bott  Saleratns  gut  bermifcht  hat.  3Rait 
giebt  ©efdjmad  mit  ©itrouen.  SJRan  beftreid)t  mit  auSgemafdjener  Satter  flache 
Sadbledje  unb  fetü  tfjeelöffelmeife,  ben  Steig  brei  Soll  au§einanber,  barauf.  Sadt 
fie  gleid)  in  einem  fel)r  heilen  Ofen.  9Ran  ntuft  gut  aufpaffen,  ba  fie  fehr  leidet 
berbrennen.  dRan  ferbirt  fie  mit  $ce=©ream. 
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Savory  Biscuits  or  Lady  Fingers. 

Wan  giebt  neun  ©ßtöffet  üott  feinen  weißen  Buder  in  ein  ©efäß  unb  fe|t 
baffelbetn  ßeifig  SBaffer,  ben  Buder  gu  erßißen.  SSertn  ber  ^ut^er  grüttblid) 
ßeiß  ift,  fcßtägt  man  neun  ©ter  bagu  nnb  rüßrt  fie  ftarf,  big  fie  marnt  nnb  giem= 
Iic£)  bid  merben;  bann  entfernt  man  bag  ©efäß  aug  betn  SSaffer  unb  fäßrt  fort, 
bie  Biaffe  gu  rühren,  big  fie  giemticß  fatt  ift;  jeßt  rüßrt  man  neun  ©ßtöffet  üott 
gefiebteg  Seßl  tjineiu.  Surd)  einen  Sßapiertricßter,  ober  etmag  äßntidjeg,  legt 
mau  bie  Äffe  aug,  auf  Rapier  in  Bigcuitg,  brei  Bott  taug  unb  einen  falben  Bott 
bid,  fingerförmig,  unb  beftrent  fie  mit  Buder.  Än  badt  fie  auf  Btedj,  big  fie 
ßettbraun  finb.  Senn  fie  fertig  gebaden  nnb  fatt  finb,  töft  man  fie  Oont  ^5a= 
pier  ab,  iubcnt  man  fie  auf  ber  fRüdfeite  befeuchtet  Än  trodnet  fie  unb  biefetben 
finb  gum  ©ebraücß  fertig,  ©te  merben  oft  p Charlotte  Russe  oermenbet. 

Btättertcig=©ä)mtten.  (Pastry  Sandwiches.) 

Blätterteig,  irgenb  ein  Sftug,  bag  äöetße  üom  ©i,  unb  gefiebter  Buder. 

Än  rollt  ben  Seig  bünn  aug,  legt  bie  $ätfte  baoon  auf  ein  Badblecß  unb 
beftreidjt  ißn  gteidjmäßig  mit  3lprt!ofen=,  ißftaumem  (greengages)  ober  irgenb 
einem  Äg,  metdjeg  man  üorgießt.  Ueber  biefeg  Äg  legt  man  ein  anbereg 
bünneg  ©tüd  Xeig,  preßt  bie  ffetber  gufantmen  um  ben  gangen  fließen  unb  mit 
einem  Äffer  rnaeßt  man  Pinien  über  benfetben,  um  angugebeit  mo  berfetbe  ge= 
feßnitten  merben  fott,  memt  fertig.  3Jtan  badt  ben  fließen  üon  gmangig  big  brei= 
ßig  Minuten,  ®urg  eße  er  gar  ift,  nimmt  man  ißn  aug  bent  Ofen,  beftreießt  ißn 
mit  ©imeiß,  beftrent  ißn  mit  feinem  Buder  unb  feßt  ißn  mieber  in  ben  Ofen  gum 
Bräunen.  Söcnn  ber  Shtcßen  fatt  ift,  fdjneibet  mau  ißn  in  ©treifen,  legt  biefet- 
ben pßramibenartig  auf  einen  Setter  unb  ferüirt.  Siefeg  fann  man  aud)  üon 
©cßtdjtfucßenteig  ßerftetten  unb  nadjbent  eg  gebaden  unb  füßt  gemorben  ift,  be= 
ftreießt  man  eg  mit  ©ingemaeßtem.  Beibe  Strten  finb  gut  unb  reeßt  moßt= 
feßmedenb. 

Neapolitaines. 

©ine  Saffe  pulüerifirter  Buder,  eine  ßatbe  Saffe  Butter,  gmei  ©ßtöffet  üott 
©itronenfaft,  brei  gange  ©ier  unb  brei  Sotter,  feparat  gefdjtagen  unb  brei  Saffen 
gefiebteg  Äßt.  Än  mengt  alteg  gufammen  nebft  einem  Sßeetöffel  üott  ©oba  in 
einem  ©ßtöffet  üott  Ätd)  aufgetöft.  ©ottte  ber  Seig  gu  fteif  fein  gum  Stugroüen, 
fo  giebt  man  noeß  ein  menig  Älcß  bagu.  Än  rottt  ißn  einen  Biertet  Bott  bid 
aug  nnb  fließt  ißn  aug  mit  einem  ®ucßenftecßer.  Sie  ®ucßen  tegt  man  in  ein  mit 
Butter  beftridjeneg  Btedj,  beftreidjt  fie  mit  einem  gefeßlagenert  ©i  unb  Ätcß, 
beftrent  fie  bann  mit  Btanbetn  unb  badt  fie  in  einem  ßeißen  Ofen, 
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Braim|djlyei|5er=0^t(|tfU!!jeit 

3Ran  rührt  eine  S^affe  meinen  putücrifirten  $uder  unb  eine  halbe  Saffe  35ut= 
ter,  bi§  eS  gut  flaumig  ift.  ©djtägt  bie  Dotter  üon  brei  Grient  bis  fie  fefyr  bicf 
nnb  glatt  finb,  fiebt  brei  Waffen  9DZeb)l  nnb  rührt  es  in  bie  gefd)tagenen  (Sier  mit 
ber  33utter  nnb  bent  £uder  nnb  giebt  einen  5£t)eelöffet  üott  gemifdjte  ©ewürge 
(SßnSfatnufj,  SOhtSfatbtütlje  nnb  ^irnmt)  bagft,  fomie  ein  falbes  ©taS  fRofen= 
waffer  ober  SBein.  9Ran  rührt  bie  gange  SSRaffe  gut,  legt  fie  auf  baS  33adbrett, 
tüeXrfjeS  erft  mit  9Ret)l  beftrent  merben  muff.  ©ottte  ber  S£eig  gu  feucht  fein,  um 
ihn  gu  Oerarbeiten,  fo  giebt  man  nod)  3Re f)X  f)ingn.  SDen  Steig  rottt  man  aus,  bis 
er  einen  falben  ,8  oll  bid  ift  unb  ftidjt  mit  einem  SBiSquitfdjneiber  runbe  ®udjen 
aus.  gRait  legt  fie  in  mit  Sitter  beftridjene  3$tedje  unb  badt  fie  üon  fünf  bis 
fedjS  Minuten.  SSenn  fie  fatt  finb,  beftreidjt  man  bie  Oberftäd)e  üon  jebent 
Studjeit  mit  einer  bünnen  @d)id)t  Fruchtgelee  ober  jam,  fc^Xagt  baS  Söeifse  üon 
brei  bis  üier  Grient,  bis  es  ftefjt  nnb  rührt  in  ben  ©cf)aum  nad)  nnb  nad)  genug 
pulüerifirten  ©tüdgnder,  bis  er  mie  bider  8uderguj3  ift,  welchem  man  metjr 
Sßohlgefdjmad  burdj  ftarfe  GritronemGrffeng  giebt.  SOt^it  einem  Söffet  Xjänft  man 
baoon  auf  jeben  ®udjen  (hodj  in  ber  üJRitte)  nnb  fteXIt  fie  in  einen  fühlen  S3ad= 
ofen,  um  fie  ein  Wenig  git  bräunen. 

ttcine  9tofftten*ftui$:en* 

Grine  S£affe  8uder  nnb  eine  halbe  Staffe  SSutter  wirb  fdjaumig  gerüXjrt.  SDagu 
giebt  man  brei  gut  gefdjlagene  Grier,  einen  SHjeetöffel  üott  $anitte=Gr;rtract,  üier 
Waffen  gefiebteS  9DZeX;X,  eilte  Stoffe  dtofinen,  eine  Staffe  ^orinttjen,  einen  halben 
^X^eeXöffeX  üott  SBadfoba,  aufgetöft  in  wenig  Sßaffer,  unb  genug  ÜRild),  um  einen 
fteifen  Steig  XqergufteXXen.  9Ran  fetd  mit  einem  Söffet  fiepte  «g>äufcX)en  auf  ein 
SBted)  (mit  Butter  gut  beftridjen)  unb  badt  fie  in  einem  heifjen  Ofen. 

Jumbles. 

äftan  rütjrt  fdjaumig  gwci  Waffen  Inder  mit  einer  Stoffe  Butter,  giebt  bagn 
brei  gut' gefchtagene  Ber,  fecXjS  S£t)eetöffet  üott  fitfse  SRitdj,  gwei  Stljeetöffet  üod 
SSädfmtüer  unb  nad)  belieben  aromatifdje  (Sffeng.  9Ran  giebt  genug  S0?cX)t  bagn, 
um  einen  Wetten  Seig  gu  haben.  2Ran  rottt  beit  Steig  nicht  auf  bem  SBadbrett, 
fonbcrn  nimmt  ©tüde  fo  grofg  wie  eine  SBattnuß,  rottt  fie  attS  fo  grofj  wie  eilten 
Finger  unb  fügt  fie  an  ben  Gruben  gufammen.  9Ran  legt  nun  bie  dfinge  auf 
SBted),  einen  3ott  auleinanber,  weit  fie  anfgehen  unb  fidj  ausbreiten  unb  badt  fie 
in  einem  ntäftig  Xjeif3en  Ofen.  SDiefe  Jumbles  finb  feX)r  fein  unb  hatten  fidj 
tauge  flcit 
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Sine  Stoffe  Butter,  gtoet  Saffen  3uder,  brei  (Ster,  ein  SBeingtag'  SBein,  ein 
Söffet  üott  Vanille  unb  genug  BMjt,  um  auggurolten.  Blau  rollt  bieg  fo  bümt 
tüte  einen  Btefferrüden  aug  unb  ftictjt  bie  ®udjeu  mit  einem  tauglichen  ©tedfer 
aug.  Btan  badt  fie  auf  S3tec^  tu  einem  heißen  Ofen,  big  fie  buitfelbraun  finb. 
Siefe  buchen  hatten  fid)  ein  $at)r  in  einem  S3tech£aften  an  einem  trodenen  Ort. 

^üf’ognufcjumbles. 

Bian  reibt  eine  gro^e  Saffe  üott  ®ofognuß,  rührt  gu  ©d)aum  eine  Saffe 
Butter  mit  einer  halben  Stoffe  Buder;  giebt  bagit  brei  gutgef  Agene  @ier  (B$ei= 
ßeg  unb®  Otter  feparat  gefdjtagen),  krnei  (Sßtöffet  üott  B?itd),  fünf  Staffen  gefiebteg 
Btef)l  unb  nach  unb  nach  bie  ®ofognuß.  B?an  fielt  einen  fteifen  Seig  her,  rottt 
ihn  bünn  aug  unb  ftidjt  runbe  $udjen  aug  mit  einem  Socf)  in  ber  Btitte.  Bian 
badt  fie  üon  fünf  big  gehn  Minuten  in  einem  Reißen  Ofen. 

Philadelphia  Jumbles. 

Btoei  Saffen  Buder,  eine  Stoffe  S3ittter,  ad)t(Sier,  gut  gefdjtagett,  bittere  Blan= 
betn  ober  Sftofeneffeng  nad)  (Sefdjntad  unb  genug  Btetjt,  um  bie  Spjffe  augrötten 
gu  fönnett.  Btan  reibt  ^uder  unb  Butter  flaumig,  giebt  bagtl  bie  gut  gefdtagenen 
Geier,  bie  (Sffeng  unb  bag  flieht,  üermengt  Sttteg  gut  miteinanber,  rottt  bett  Seig 
auf  pntüerifirtem  Bwder,  einen  üiertet  Bod  bid,  aug  uttb  fdjneibet  mit  einem 
Seigftecher  .Meine  Bütge.  Btan  badt  biefetben  in  einem  heißen  Ofen  auf  mit 
Butter  beftridjenen  Btedfen. 

Raubet  * Jumbles. 

Srei  Saffen  toeißer  Buder,  gtoei  Saffen  Btitdj,  eine  halbe  Stoffe  Butter,  eine 
Sheetaffe  geronnene  Biitch,  fünf  (Sier,  gut  gefdjlagen,  gtoei  (Sßtöffet  üott  Bofen= 
toaffer,  f Bfnnb  Btanbetn,  gefdjätt  unb  fein  geßadt,  einen  Sßeetöffel  oott  ©oba 
in  fodfenbem  SBaffer  aitfgetöfi  B?an  rührt  gu  ©djaurn  Butter  unb  Buder,  giebt 
bie  gefdjtageuen  SDotter,  Btitd),  Bteßt,  fRofentnaffer,  Btanbetn  unb  fdjtießlidj 
bag  (Siioeiß,  gu  ©d)nee  gefchtageit,  bagu.  Blau  rührt  ben  Seig  gefdjtoinb,  feßt 
ihn  in  Gingen  auf  mit  Butter  beftricheneg  Basier  unb  badt  fofort. 

$orintljen= Jumbles. 

Bntei  Saffen  Bnder,  eine  Saffe  Butter,  fünf  Stoffen  Bce fjl,  fünf  (Sier,  eine 
fteiue  Sheetaffe  Sp^itcf),  in  ber  man  einen  halben  Sfjeetöffet  üott  ©oba  auftöft. 
Bian  rüt)rt  bie  Butter  flaumig,  giebt  ben  Bader  bagit  unb  rührt  toieber  fd)au= 
mig,  giebt  bann  bagu  bie  Sotter,  Bfttct),  bag  (Simetß  (gu  ©djaunt  gefdftagen)  unb 
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ba§  SUtebl;  ein. wenig  gimmt,  SCtetatnufj,  üfteltenpfeffer,  helfen  unb  ein$iertet= 
pfnnb  Korinthen  in  9ftebl  gerollt. 

Cookies. 

©ine  Staffe  SSutter,  gwei  Waffen  3uder,  eine  Heine  Sdjeetaffe  SD^ilrf),  eine 
halbe  9Jtu§tatnuf3  unb  fünf  Stoffen  gefiebte3  Hfte|t,  gu  wetdjcm  man  gwei  Sd)ee= 
löffel  Ood  Söadputüer  gegeben  l)at.  9ttan  mifdjt  bie.  SO^affe  ju  einem  meidjen  STetg, 
rollt  ihn  fo  bünn  wie  $ie=®rufte  au§  unb  ftidjt  runbe  ÄtuJjen  barau£. 

Man  bactt  fie  bedbraun  in  einem  Ifeifjen  Ofen.  Sftan  tarnt  bie  ©oofieS  mit 
faurer  iMlcb,  einem  Teelöffel  ood  ©oba  barin  aufgelöft,  ^bereiten,  ober  man 
tarnt  fauren  ober  fü^en  fftabm  anftatt  Butter  gebrauchen.  2Baffer=©ootie§  madjt 
man  wie  bie  oben,  gebrannt  aber  Söaffer  anftatt  äftilcb;  fie  laffen  fidj  länger  auf* 
bewahren  al3  9Kitcb=©ootie3. 

beliebte  Cookies. 

©ine  ^affe  Butter,  eine  nnb  eine  halbe  SCaffe  3uder,  eine  l^albe  SKaffe  fattre 
9Kitct),  einen  fladjen  Xljeelöffel  ood  ©oba,  einen  ^tjeelöffel  öott  Sftugtatnufj. 
©enug  Wlef)lr  um  ben  Stoig  weidf  auSjuröden.  Sßenn  man  bie  ®udfen  au§= 
fdjneibet,  tuntt  man  bie  Oberfläche  üon  jebern  in  ^ucter.  Man  legt  fie  auf  ein 
mit  Butter  beftridjeneS  23ted)  nnb  bactt  fie  bedbraun  in  einem  beiden  Ofen. 

Cookies,  rott  Sf|rintf)en  imb  SRoftiteti. 

©ine  unb  eine  f)albe  Stoffe  ^uder,  eine  Stoffe  Butter,  eine  b>a£be  Stoffe  fitffe 
ülftilcb,  ein  ©i,  ^wei  Sdjeelöffet  ood  33adf>ulüer,  einen  Sdjeetöffel  t>oU  Üftu§£atnuf3, 
brei  ©j^öffel  ood  englifcfje  Korinthen  ober  gebadte  iftofinen.  Sttan  gebraucht 
gerabe  genug  9M)t,  um  e§  weich  oermifeben  unb  ben  Stoig  att§rodeit  ju  tonnen. 
9Jtan  fcfjneibet  fie  att§  mit  einem  großen  Smgrab,  befeuchtet  bie  Oberfläche  mit 
SJtitdj  unb  ftrent  £uder  barauf.  9Kan  badt  fie  in  einem  beiden  0,dt  auf  mit 
Butter  beftridjenem  S3lech. 

$nu§|)eiige  Cookies.  (@eljr  gut.) 

©ine  Stoffe  Butter,  ^wei  Waffen  guder,  brei  ©ier,  gut  gefdjlagen,  etnetj  Sd)ee= 
löffel  t>ot£  ©oba,  gWci  üod  cream  of  tartar,  einen  Söffet  üDtitd),  einen  Sdjeetöffel 
ood  Sdtufjtatuufi  unb  einen  Sdjeetöffel  Ooll^tutmt.  dftan  giebt  genug  9JM)l  |tit§u, 
um  einen  weichen  SOeig  ber^uftellen,  ber  gerabe  fteif  genug  ift,  um  aitSgercdt  31t 
Werben.  SDZatt  fängt  mit  einem  $int  gefiebtem  9J?ebt  an  unb  giebt  e§  admätig 
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P,  SDian  beftreidjt  bie  ®ud)en  mit  füßer  9kifcß,  ftreut  guder  bgrauf  unb  badt 
fie  hellbraun  in  einem  fjei^en  Ofen. 

Zitronen  * Cookies. 

$ier  Staffen  gefiebtem  Sffteljf  ober  genug,  um  einen  fteifen  Steig  ßerpfteffen, 
eine  Stßeetaffe  Butter,  gmei  Waffen  $uder,  ber  ©aft  einer  ©itrone,  bie  geriebene 
äußere  ©djafe,  brei  ©ier,  fefjr  gut  gefdjfagen.  äftan  ritßrt  bie  Söeftanbtfjeife 
tüchtig  pfammen  unb  giebt  pfeßt  einen  bjatben  Stßeeföffef  oolt  ©oba  in  einem 
©ßföffef  öolt  SOUfd)  aufgelöft,  bap.  SDen  Steig  roßt  man  aum  mie  bei  anbern 
©ooftem  nnb  badt  fie  ßeffbraun.  SQiait  gebraudjt  feine  aubere  Sfnfeudjtung. 

Mogmiß  = Cookies. 

©ine  Staffe  geriebene  ^ofopuß,  eine  nnb  eine  fjafbe  Staffe  guder,  breiüiertef 
Staffe  Butter,  eine  fjatbe  Staffe  9Jiifd),  p)er  ©ier,  ein  großer  Stßeeföffef  üoff  SBad= 
pufüer,  ein  falber  Stfjeeföffef  üoff  Sßaniffe=©£tract  nnb  genug  SOMd  pm  ftnf= 
roffen. 

ßrajjfetl.  (Doughnuts  or  Fried  Cakes.) 

Um  Krapfen  mit  ©rfofg  p bereiten,  fommt  e§  foiuofjf  auf  bam  SBacfen  afm  auf 
ben  Steig  berfefben  an.  SDa§  erfte  ©rforberniß  ift,  genug  brobefnbem  ©cfjrnaf^  p 
fjaben,  baß  bie  Krapfen  ben  SSoben  be§  Stiegefm  uidjt  berühren,  fie  foffen  obenauf 
fdjmimmen,  unb  bann  foff  bam  ©cfjmafj  meber  fo  f)ei^  fein,  baff  e§  raucht,  uodj  fo 
fitfjf,  baß  e§  ben  ©iebepunft  nicßt  erreicht,  fonft  ^iefjt  ba§  $ett  itt  ben  Steig  unb 
bam  üerbirbt  bie  ®udjen.  äöenn  e§  bie  richtige  £>iße  fjat,  merben  bie  Krapfen  in 
ungefähr  jefjn  Minuten  eine  fcfjöne  braune  $arbe  fjaben  unb  merben  inmeubig 
gut  gar  fein.  Sn  fünf  ober  fedjm  SOUnuten  badt  ein  ©ruffer.  9kan  probirt  bam 
Seit,  inbem  man  ein  ©tüd  Steig  fjineinfaffen  faßt  unb  memt  ba§  $ett  ben  ridj= 
tigen  |jißegrab  fjat,  mafft  em  in  bie  £>öfje  bei  bem  |jineinfaffen  bem  feigem.  9katt 
brefjt  bie  lotiide  febjr  oft  um,  bam  üerurfadjt,  baß  fie  aufgeßen  unb  ebenmäßigem 
SSraun  befommen.  Söenn  fie  genug  gebaden  finb,  nimmt  man  fie  aum  bem  ßeißen 
$ett  unb  faßt  fie  gut  abtropfen. 

Crullers  or  Fried  Cakes. 

©in  nnb  eine  ßafbe  £affe  ^nder,  eine  Staffe  faure  SMfdj,  §mei  ©ier,  §mei 
fnappe  ©ßföffef  üoff  gefdjmofpner  Butter,  eine  ßafbe  907u§fatnuß,  ein  großer 
Stfjeeföffef  üoff  3immt,  ein  £fjeeföffef  üoff  ©at§,  einer  üoff  ©oba.  SDian  madjt 
ben  £eig  ein  menig  fteifer  afm  SBimciritteig,  rofft  ißn  einen  SSiertef^off  bid  aum  unb 


338 


® it  dj  e n. 


ftidjt  ®ud)en  mit  einem  Soct)  in  ber  SD^itte  au§,  badt  in  fodjenbem  @d)tnat§.  dkan 
fann  fie  auc^  mit  füffer  ÜTcitd)  unb  SBadputüer  machen,  itnb  gebraucht  bann  pei 
Sttjeetöffet  ood  ^ßactpnlöer  anftatt  be3  ©oba§. 

3lufgegattgcne  Krapfen. 

StItmobijcf)e  „aufgegangene  Krapfen"  fielet  man  tjeutptage  fetten,  bod)  finb 
biefetben  teid)t  pbereitet.  9Jian  mad)t  einen  £eig  mie  für  SBrob,  gebraucht  bap 
ein  Spint  marmeg  Sßaffer  ober  üditd)  unb  eine  groffe  tjatbe  Staffe  |)efe.  SBenn 
ber  Steig  gut  gegangen  ift,  fügt  man  bap  eine  tjatbe  £affe  Butter  ober  ©djmafg, 
eine  ^affeetaffe  3uder,  einen  £t)eetöffet  üott  ©at§  nnb  einen  Iteinen  Sttjeetöffet 
oott  ©oba,  aufgetöft  in  menig  Söaffer.  ©inen  ©fftöffet  üott  $immt,  ein  menig 
S?JZn§fatnnf3.  $ept  giebt  man  pei  gut  gefcbjtagene  ©ier  bap  unb  genug  gefiebteg 
9ket)t,  um  bie  SDide  oott  23i§cuitteig  tjerpfteden.  9kan  tnetet  ben  Steig  gut,  be= 
bedt  itp  unb  täf)t  itp  fielen  pm  Sdufgetjen.  Staun  rodt  man  ben  5©eig  au§  bt3 
p einem  god  SDide,  ftid)t  itp  mit  Keinem  23i§cuitfted)er  au§,  ober  fdpeibet  itp  in 
©treifen,  einen  falben  $od  taug  unb  brei  ^ott  breit,  legt  bie  ^udjeit  auf  mit 
Butter  beftridjene  23ted)e  nnb  bebedt  fie  pm  Stufgetjen,  et)e  man  fie  badt,  2Senn 
anfgegangen,  täfft  man  fie  in  fetp  fjeiffe^  $ett  faden.  SJMt  «g>efe  angefetde  ®udjen 
erforbern  tangere  $eit  pm  ^erfteden,  at§  fotcfje  mit  SBadputoer.  ©obatb  fie  ge= 
baden  finb,  fiebt  man  ptöerifirten  ^uder  barüber.  Unfere  ©roförnütter  gaben 
ÜMfenbfeffer  pm  Xeig,  bod)  ift  ba§  ©efdjtnadäfadfe. 

^Bäder^rapfen  mit  §efe. 

$n  einem  ißint  TOittf)  eromrntt  man  eine  Stfyeetaffe  ©djmatp  ioentt  bie§  bei= 
nat)e  füt)t  ift,  fügt  man  genug  Üftetjt  f)inp,  um  einen  fteifen  Steig  tferpfteden  nebft 
einer  Keinen  £affe  |)efe.  9kan  rüt)rt  bie  9kaffe  gut  nnb  ftedt  fie  bei  ©eite  pm 
Slufgetjen.  äöenn  fie  gegangen,  arbeitet  man  admätig  nnb  forgfättig  hinein:  brei 
Waffen  $uder,  ba§  Söeiffe  üon  fed)§  ©iern,  einen  patben  Sttjeetöffet  ood  ©oba, 
aufgetöft  in  einem  Söffet  ood  9kitd),  einen  i£f)eetöffet  ood  ©atg,  einen  Stfjeetöffet 
ood  ^immt,  eine  fptbe  ükugfatnup  unb  genug  Sfliefjt,  um  einen  fteifen  Steig  p 
madfen.  dJtan  läfft  ilp  mieber  aufgefien.  äöenn  er  anfgegangen,  rodt  man  itp 
in  einen  £od  bide  ©cf)i(f>ten  au§  nnb  fdpeibet  runbe  ©tüde  au§.  $n  bie  9J?itte 
jebe§  ©tüde3  tegt  man  eine  grofje  @uttana=9tofine  (au§gefteint)  nnb  formt  fie  in 
runbe  $äde,  ftedt  fie  ein  paar  Sdiinnten  t)in,  ef)e  man  fie  badt.  $n  bem  lieget 
fjat  man  genug  ©dptatj,  nnb  toemt  e§  brobett,  täfd  man  bie  Indien  tfineinfaden; 
-finb  fie  fjedbramt,  fo  nimmt  man  fie  mit  einem  ©dfäumer  f)erau§,  tegt  fie  pm 
Stbtropfen  auf  toeidjeg,  toeiffeg  Rapier  nnb  rodt  fie,  mäfpenb  fie  itodj  toarm  finb, 
in  pttüerifirtem  $uder,  — PurseH’s  Bakery,  New  York  City. 
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Crullers  ober  äöunber. 

®ret  ©ier,  brei  ©glöffel  ©djmatä  ober  Butter,  §ertaffertr  brei  CS^töffet  Zitder; 
man  öermfgdjt  mit  gefiebtem  SKefjt,  bis  es  jo  jteif  ift,  mie  man  eS  auSrolten  tarn. 
jftoKt  fetjr  bitnn  mie  ^ßie=^rufte;  man  fdjneibet  bie  SCRaffe  in  ©tüde,  brei  Zoll 
lang  unb  gmei  breit.  $n  bie  Sänge  madjt  man  oerfdjiebene  ©iufdjnitte  ober 
Sinien  bis  innerhalb  eines  BiertelgolleS  öom  Ütanbe.  $eber  anbere  ©infdjnitt 
mirb  erweitert  mittetjt  beS  Zeigefingers.  2ln  ben  Stäubern  madjt  man  Zßden. 
Stiefe  jinb,  menn  in  tjeifjem  ©djutalj  fjedbraun  gebaden,  fefjr  gut. 

Scutfdje  ftratfett» 

©in  ißiitt  SOäldj,  oier  ©ier,  ein  Keiner  ©gtöffel  oott  gefctjutolgener  Butter, 
©ffenj  unb  ©alj  nadj  ©efdjntad.  ©rft  fodjt  man  bie  Btitdj  unb  giefjt  jie  fjeig 
über  ein  Sßint  Wtfy  unb  rütjrt  fefjr  glatt.  SBenn  bieje  SDtaffe  füljl  ift,  Ijat  man 
bie  ©ibotter  bereit  (gut  gefdjfagen).  SDiefe  giebt  man  in  TOiltf)  unb  -Btefjf  unb 
rüfjrt  jie  gut.  darauf  rüf)rt  man  baS  ju  ©djnee  gefdjlagene  SBeiß  ba^u,  baS 
@al$  unb  nodj  genug  SDZefjl,  um  einen  meidjen  Steig  $u  machen.  äftan  beftäubt 
baS  33acfbrett  gut  mit  SKefjl,  legt  ben  Steig  baranf  unb  rollt  ©tüde  barauS  finger= 
bid,  legt  jie  in  $ornt  eines  StingeS  gufammen  unb  badt  jie  in  üielem  fodjenben 
©(fintalj.  ©in  guter  Suchen  §um  $rüfjftüdsfaffee. 

StufrShttfjen.  (©ebadett.) 

SDtan  oerfdjlägt  jmei  ©ier  grüubfidj,  giebt  ba^n  eine  Unge  gejiebten  Zuder, 
§mei  Un§en  marine  Butter,  §tuei  ©jjtöffel  Ood  |jefe,  einen  Teelöffel  marme  Bäldj 
unb  menig  ©al^.  SJtan  rüfjrt  alles  gut  gufantmen  mtb  rüfjrt  allmälig  ein  Sßfunb 
SD^ebjl  ba§n  unb,  menn  nötljtg,  mefjr  Btildj,  um  einen  bünnen  Steig  jn  madjeit. 
iUtan  rüljrt  ifjn,  bis  er  ficfj  üom  Söffet  löft,  unb  lägt  ifjn  bann  aufgetjen.  SBemt 
ber  £eig  aufgegangen,  madjt  man  in  einer  Bratpfanne  Butter  ober  ©djutalj  bjeij3r 
fdjneibet  üoit  bern  leidjten  Steig  ©tüde  üon  ber  ©reffe  einer  SBadnug  unb  ofjne  jn 
Ineten  ober  formen,  badt  man  jie  fjedbraun.  ©obalb  jie  fertig  jinb,  legt  man  jie 
auf  eine  ©eroiette,  bamit  baS  überftüjjige  $ett  abjieljt. 

Trifles. 

9Jian  verarbeitet  ein  ©i  unb  einen  ©ßlöffel  üod  Butter  mit  genug  Süieljl,  um 
einen  jteijen  Steig  lj erstellen.  SDZan  rollt  itjn  jo  bünn  aus  mie  ein  ®oKar=@tüd, 
fdjneibet  iljn  in  Keine,  rmtbe  ober  oieredige  Ihtdjen  unb  fegt  ^mei  ober  brei  auf 
einmal  in  baS  fodjeitbe  ©djmalj.  2Bemt  jie  jur  Oberfläche  fontmen  unb  fiel)  nm= 
breljen,  jinb  jie  fertig;  man  nimmt  jie  mit  einem  ©djaumlcffet  fjerauS,  legt  jie  jum 
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2fbtropfen  auf  ein  umgebref)te§  ©ieb.  2öenn  man  fie  ferüirt  al§  2)effert  ober 
$utn  Sfbenbeffen,  ttfut  man  einen  Söffe!  boü  (Mee  auf  jebe§. 

$itpaMritf)fett. 

S)iefe  Krapfen  fiub  gefdjmtnb  f)ergeftettt  unb  fiub  jum  ffrü^ftü^  marm  uub 
frifd)  gegeffen,  ausgezeichnet.  5Drei  @ier,  eiue  Xaffe  3ucfer,  eine  gaffe  fü^e  üßitdj, 
©alz,  ‘äftuSfatnuji  unb  9M)t  genug,  um  ben  geig  fo  bi d §u  machen,  baff  ber  Söffet 
aufrecht  barin  ftefjen  fann.  $n  ba§  9ttef)I  mengt  mau  jmei  ^!)eetöffe!  öoU  23acf= 
pitlöer.  Wan  rüjrt  2ltte§  f e f)  r gut  unb  fefct  ben  geig  befferttöffetroeife  in  baS 
fodfenbe  ©cf)matz.  giefe  Krapfen  nehmen  fein  SSiScfjen  f^ett  in  fid)  auf  unb  finb 
folglich  nic^t  ferner  unb  auch  nicht  fo  befchtoerticf)  für  ben  Sftagen,  mie  anbere 
Wirten  biefeS  SBacftoerfeS. 


Packwerk,  ^tßör,  m*  Porten. 

^ügpnteiue  Regeln. 

9^ur  bag  aCCerbefte  Material  füllte  gum  Unfertigen  oon  ©ebnet  üermenbet 
merben.  Tie  Beftanbtheile,  ben  Teig  mürbe  git  machen,  müffen  frififj,  rein  unb 
hart  fein,  bag  SBaffer  tatt  (am  beften  ©igmaffer);  gerollt  mirb  ber  Teig  auf 
einem  falten  S3rett,  mobei  er  fo  menig  mie  möglich  gefjanbljabt  merben  foK. 

Um  bie  haftete  noch  toeferer  unb  meit  mehr  blättrig  gu  ermatten,  legt  man 
ben  fertigen  Teig  noch  eine  halbe  big  eine  ©tunbe  taug  in  einer  gugebeeften  ©djüffel 
an  einen  rec£)t  falten  Drt;  im  ©ommer  ift  ber  ©igfaften  tiorgugietien. 

Bebeuteub  üerbeffert  mirb  bie  ißaftetenfrufte  burcf)  Zugabe  non  etma  einem 
gehäuften  Teelöffel  S3ac£putüer  auf  ein  Ouart  Bfeijl;  ebenfo  bttref)  fleipigeg  3lb= 
reiben  beg  Teigg  bei  jebem  Lotten  mit  bem  nebft  einem  ©imeifje  baraufgetegten 
©tücfcfjen  Butter  bemirft  mit  bag  Slufgetjen  beg  Teigg  gu  blättern  ober  ©Richten. 
Ta  bieg  bie  gange  ©djönfjeit  beg  Btätterfucheng  augmacl)t,  ift  eg  rattifam,  biefe 
kßetljobe  gu  verfolgen. 

•©erben  ^orintpen  bei  Bieg  oermenbet,  fo  foKten  biefetben  forgfättig  getefen, 
üerfepiebene  kMe  gemafepen  unb  mit  einem  Tuch  getrocknet  merben,  fomie  mit 
StRef)!  beftreut,  epe  fie  für  ben  ©ebrauep  geeignet  finb.  kftanbetn  legt  man  in 
focb)enbe§  Sßaffer,  monaep  fiep  bie  |>aut  fepr  leicpt  mit  ben  Ringern  entfernen 
läfet.  Beim  Berftohen  ober  Betben  berfetben  giebt  man  gemöpnlicp  etmag  Bofen= 
ober  Orangenmaffer  mit  feinem  Bucfer  bagn,  um  bag  Oetigmerben  gn  oerpinbern. 

©ro^e  Borficpt  ift  beim  feigen  eineg  -fperbeg  für  Bacfmerf  gu  beobachten. 
®ann  man  ruhig,  big  auf  gmangig  gegäptt  mirb,  bie  .fpanb  iit  ben  Backofen  hatten, 
fo  hat  berfetbe  gerabe  bie  richtige  Temperatur  unb  biefer  SBärmegrab  fottte  bei= 
behalten  merben,  fo  lange  fiep  bag  Bacfmerf  in  bemfelben  befinbet;  biefe  SBärnfl 
ergeugt  ein  teichteg  Braun  unb  giebt  bem  ©ebäcf  ein  frifclfg,  locfereg  Slugfepen. 
Sä^t  bie  Temperatur  nach,  fo  mirb  bie  untere  Prüfte  ferner  unb  fiebrig,  bie  obere 
fällt. 

iftoep  einfacher  unb  fixerer  ift  eg,  um  fict)  beg  richtigen  SBärmegrabeg  für 
Blätterteig  gu  öergemiffern,  meun  man  bag  Baken  guerft  mit  einem  kleinen 
©tücfcpen  Teig  berfmjL  ehe  bie  gange  Blaffe  hiueinfommt;  fo  faun  bie  |jipe  noch 
beffer  beurtheitt  merben. 
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$ßie=Seig  fjäft  fid)  eine  gange  2Botf>e  lang;  ja  fogar  !ann  berfelbe  am ©nbe  ber 
SJBodje  nod)  beffer  fein,  bemt  Slnfangl,  menn  er  forgfäftig,  in  bidjt  üerbedter 
©djitffef,  im  ©ommer  im  ©igfaften,  im  SBiitter  an  einem  falten  Orte  aufbemaljrt 
mirb.  |)ierburd)  fann  man  jeben  Sag  mit  geringer  üftütje  frifc^en  $ie  Ijaben. 

Um  beim  23aden  üon  9Mjm=,  9Jtetonen=  unb  ^ürbif^ißieg  bag  ©infaugen  ber 
$üdung  in  ben  Seig  gu  üerljinbern,  fodte  man  biefen  erft  ttjeifmeife  baden  taffen, 
et)e  man  biefetbe  ^ineingiebt,  unb  menn  gefod)te  $müd)te  üermenbet  merben,  mujj 
biefe  üdifdjung  beim  ^»ineingeben  üodftänbig  erfattet  fein,  fonft  mirb  bie  untere 
Trufte  gebunfen  unb  fiebrig. 

Sag  ^«bereiten  eineg  Pie. 

9?ad)bem  ber  Seig  fertig,  nimmt  man  ein  ©tüd  baüon,  rollt  eg  aug,  pafft  eg 
in  einen  mit  Butter  beftridjenen  fßie^Seder  ober  eine  Pfanne  unb  fd)iteibet  bie 
am  dtanbe  überljängenben  ©tiide  ab;  biefer  Slbfad  mirb  gn  einer  gmeiten  Sage, 
ber  oberen  Sedeflage,  üerarbeitet  nub  nur  etmag  meniger  bid  auggerotft  atg  bie 
erfte.  Siefe  Sage  mirb  in  ber  ÜDUtte  gnfammengetegt  unb  etma  ein  viertel  £od 
oom  33rud)  entfernt  brei  big  üier  ©Quitte  f)ineingemacf)t  (bieg  Ijiubert  bag  Sitrd)= 
brängen  beg  Sampfcg  gegen  ben  dtanb  beg  ?ßieg  unb  fomit  audj  bag  Uebertaufen 
beg  $rud)tfafteg  über  bie  ©iitfaffung).  üftun  mirb  bie  dftifdjung  eiugefüdt,  ber 
obere  Sljeif  beg  Seigranbeg  etmag  angefendjtet,  bie  gufammengetegte  obere  Sage 
mit  bem  SBrud)  in  bie  StJlitte  ber  Pfanne  gelegt  nnb  gurüdgefd)fagen,  fobann  preßt 
man  mit  bem  kannten  bie  beiben  Räuber  leidjt  gufammen,  fticfjt  gfeid)=  unb 
regelmäßig  mit  einer  breigiitfigeit  ©abet  ein,  bod)  muß  biefe  üon  $eit  gu  geit  in 
dfteßl  geftedt  merben,  um  bag  Slnfleben  gu  üermeiben.  tiefer  $ie  fodte  giemlid) 
rafd)  big  gn  einem  leichten  SSraun  gebaden  merben  nnb  big  bie  Quittung  aug  ben 
©Quitten  in  ber  oberen  Sage  ßeraugfocßt. 

Um  bag  bie  Trufte  feudjt  unb  fiebrig  madjenbe  Surcßbringen  beg  ©afteg  in 
biefetbe  gn  üerßiubern,  fann  man  bie  untere  Sage  mit  ©imeiß  beftreicßen,  eße 
bie  fpdung  ßineinfommt.  Sie  obere  Sage  beg  fßieg  erßalt  burdj  ein  SBeftreidjeu 
mit  ©imeiß  einen  frönen  ©fang. 

Sag  ©laftren  üott  SBadmert 

Um  ©ebäd  gu  gtafiren,  gebraust  man  gemöfjnlid)  für  Omucßttorten  nnb 
füßere  ^ßaftetengericßte  ein  (Simeiß,  bag  in  einer  ©djüffel  gu  einem  fteifen 
©cßaum  gefdjlagen  mirb.  $ft  bie  haftete  naßegu  gebaden,  fo  ftreidjt  man  biefen 
©djaum  barauf  imb  fiebt  nod)  etmag  feinen  guder  baraitf;  nun  nod)  eine  furge 
geit  in  ben  Dfen  unb  ber  ©lang  ift  fertig,  ©roße  SSorfidjt  muß,  nacßbem  bie 
©fafnr  aufgelegt  ift,  beobachtet  merben,  bamii  bag  ©ebäd  nid)t  nod)  anbrennt. 
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Oft  Wirb  eine  3tteringuenmifd)ung,  ein  ©fjtöffet  feiner  meiner  Buder  auf  ein 
gefe||ageneS  ©iweifj,  über  baS  ©ebäd  geftridjen  unb,  bis  leidet  braun,  in  ben 
Badofen  geftettt. 

BuSgejeidpeter  Blätterteig. 

Bu  einem  Ouart  gut  gefiebten  3ttet)tS  nimmt  mau  p>ei  Sfjeetöffet  Badputöer 
unb  einen  Teelöffel  ©atj;  tjierauf  roirb  SlUeS  nochmals  gefiebt.  3iun  rnifjt  man 
eine  SHjeetaffe  üott  Butter,  eine  bitto  öott  ©djmatä  ab  (beibe,  Butter  unb  ©djmatp 
müffen  tjart  unb  Mt  fein).  SaS  ©djm otj  wirb  nun  fo  tauge  in  baS  3Jtef)t  ein= 
gerieben,  bis  ein  feiner,  harter  ^eig  entftefjt.  Sann  wirb  genug  ©iSWaffer  bei= 
gegeben,  etwa  eine  fjalbe  Saffe,  fowie  ein  fteif g ef cf) t a g ett e§  SöeifjeS  üom  ©i  unb 
9WeS  p einem  fteifen  Seig  Verarbeitet.  Siefer  wirb  nun  in  eine  bünne  Sage 
auSgerottt,  mit  bem  öierten  Sljeit  ber  Butter  betegt,  etwas  Sftefjt  barüber  geftreut, 
bann  feft  p einer  tängtidjen  Bode  gerottt,  bie  beiben  ©nben  gegen  bie  3Jhtte 
eingefcbtagen,  bann  gtatt  gewettt  unb  nodjmatS  mit  bem  Bodfjotg  bearbeitet;  baS 
zweite  Biertet  ber  Butter  fomrnt  nun  barauf,  wieber  Sftefjt,  wieber  verarbeitet 
unb  fo  nodj  peimat,  bis  bie  Butter  aufgebraud)t  ift.  Bun  tegt  man  ben  Seig 
auf  einen  irbenen  fetter,  bebedt  itp  gut  mit  einem  Sud)  unb  üerwaljrt  itjn  an 
einem  fefjr  falten  Ort  (im  ©ommer  im  ©iSfaften);  bort  verbleibt  er,  bis  gan§ 
Mt,  etwa  eine  ©tunbe,  etje  er  für’S  Baden  pbereitet  wirb.  Sorten,  p wetten 
biefer  Seig  benüfct  wirb,  bürfen,  Wenn  frifd),  nidjt  mit  einem  Bteffer  gefcfjnitten 
werben;  fie  falten  anSeinanber  bei  ber  fjarten  Berührung.  Siefer  Seig  tarnt  ttad) 
jeber  Bidjtung  t)in  gearbeitet  unb  gewettt  werben,  üon  mir,  § n mir,  nad) 
beiben  ©eiten,  baS  ift  SttteS  einerlei,  wenn  nur  baS  3Bet)t  gut  ift,  wenig  unb  eifigeS 
Sßaffer  gebraucht  Wirb  unb  bie  nöttjige  feirperfraft  bortjanben  ift,  um  redfjt  tüchtig 
p arbeiten. 

SiefeS  Becept  tjabe  idj  oor  vielen  Büfjren  vott  einem  farbigen  ®od)  auf  einem 
ber  Safe  3Bid)igan  Sampfer  erworben,  unb  eS  ift,  ot)ne  StuSnafjme,  ber  feinfte 
Blätterteig,  ben  idj  fentte. 

Blätterteig  p Pies. 

©in  Ouart  feines  3Bet)l,  ein  Sßfmtb  Butter,  je  ein  ©fjtöffet  vott  ©atj  unb 
Buder,  ein  unb  eine  Oiertet  Saffe  ©iSwaffer.  Wan  wafd)e  bie  £>änbe  mit  ©eife 
unb  SSaffer,  taudje  fie  bann  perft  in'  tjeifteS,  fobann  in  fatteS  Söaffer  ein.  ©püte 
eine  grofje  ©Büffet  in  fodjenbem,  fpäter  in  tattern  SBaffer.  Siefe  ©djüffet  wirb 
tjatb  mit  tattern  SBaffer  gefüllt;  hierin  wirb  bie  Butter  gewafdjett  unb  fo  tauge  mit 
ben  Rauben  gefnetet,  bis  fie  t)ed  unb  wadjSartig  wirb.  Saburd)  vertiert  fie  an 
©al§  unb  Buttermitd)gef)att,  wirb  viet  teidjter  unb  fomit  and)  baS  ©ebäd  viet 
feiner.  3te  wirb  bie  Butter  p jwei  Batten  geformt  unb,  um  wieber  tjart 
p Werben,  in  ©iswaffer  getegt.  ©alg  unb  Büder  wirb  mit  bem  Btelji  vermifc^t. 
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ttftit  ben  Rauben  ntifdjt  man  etn  Srittel  ber  Butter  in  bag  9ftef)I,  giefjt  bag  SBaffer 
bet  nnb  rüfjrt  bie  SJiaffe  immerzu  rafcfj  nnb  fräftig  mit  einem  2Jieffer,  big  ber  Seig 
eine  treibe  fRunbuitg  annimmt.  Sag  SSadbrett  mirb  Xeid;t  mit  9Jtet)t  beftreut, 
ber  Seig  fommt  auf  baffelbe  nnb  mirb  rafdj  nnb  leicht  mit  bem  tttottl^olg 
bearbeitet. 

Ser  Seig  barf  nid)t  gerriffen  merben;  man  fann  üormärtg  ober  feitmartg 
rotten,  bod)  fommt  eg  ftemanbem  "feister,  ftetg  oormärtg  gu  rotten,  jo  mirb  ber 
Seig  einfach  fjerumgebreljt.  $ft  ber  ^eig  nocf)  etma  einen  oiertet  ,3ott  bid,  jo 
mirb  bie  Butter  abgerieben,  in  Keine  (Stüde  gebrodjen  unb  auf  ben  Seig  öer= 
ftreut.  liefen  bejtreut  man  nun  leidjt  mit  üttief)!,  legt  if)n  rechts  nnb  linfg  jo 
pfammen,  baf3  bießinben  fidj  in  berSJtttte  berühren.  Ser  Seig  mirb  ttod)  einmal 
pfatfjnengej^tagen,  bod)  fotten  fid)  biegmal  bie  Ütänber  nidjt  berühren.  ,8um 
britten  9JM  mirb  bie  Äffe  öon  ber  ttftitte  äug  gefaltet,  teidjt  gearbeitet  unb  big . 
gu  ein  SritteI=3öIISide  auggemettt.  Siefeg  S5erfaf)ren  mirb  breimat  mieberfjoft 
für  *!ßieg  — fedfgmal  für  Vol-au-vents,  ^3aftetd)en,  Sorten  ac. 

ttiad)bem  bie  Ie|te  Sour  beenbigt,  mirb  ber  Seig  pm  Sfaltmerben  auf  @i§ 
gelegt  unb  fottte  barauf  ober  aUd)  im  ©igfaftett  minbefteng  eine  Stuttbe  üor  bem 
($ebraud)  gelegen  fjaben.  SBettrt  bei  fetjr  beigem  SBetter  ber  Seig  beim  Lotten 
anflebt,  fo  ftettt  man  itp  auf  einem  zinnernen  Setter  einige  3eit  ut’g  <$i3;  fobatb 
er  ein  menig  burdfjfältet  ift,  rottt  er  fid)  leichter,  $e  meniger  9ttel) t beim  %\xfc 
rotten  öerbraudjt  mirb,  befto  garter  mirb  ber  Seig.  Setbft  bei  ber  größten  Sorg= 
fatt  in  Slugfüljrung  beg  $erfaf)reng  fann  ber  Seig  nidjt  gut  merben,  menn  p 
oief  Sfteljl  gebraucht  mirb.  — SOX  arie  a r I o a. 

Sütjefg  25Iütterteig=9teccj)t. 

Stuf  jebeg  ^fnnb  9Jief)f  fommt  ein  ©igelb,  ber  Saft  einer  Zitrone,  ein  falber 
Salglüfjel  oott  Saig,  falteg  SBaffer,  ein  ^funb  frifdje  Butter.  Sag  2fteI)I  mirb 
auf  bag  SSadbrett  gefdjüttet,  in  bie  Üftitte  beg  eine  |jöl)lung  gemalt  unb 

in  biefe  bag  ©igelb,  ber  (Sitronenfaft  unb  bag  Saig  gegeben.  Sag  ®ange  mirb 
mit  faltem  SBaffer  (im  Sommer  ©igmajfer)  gemiftfjt  unb  mit  ber  regten  £>anb 
oorfidjtig  gu  einem  meidjen  Seig  oerarbeitet;  ber  Seig  fottte  fo  menig  alg  ntöglid) 
gef)anb|abt  merben.  Sie  Butter  brüdt  man  in  einem  Sud)e  fo  gufammen,  bafj 
berf eiben  all  bie  33uttermild)  genommen  mirb,  unb  fjieraitf  rottt  man  ben  Seig  aug. 
Sie  SButtcr  mirb  nun  auf  ben  Seig  gelegt,  berfelbe  übergefdjlageit,  fobafj  fie  gattg 
bebedt  ift,  unb  big  gu  ein  oiertet  gott  $öfje  auggerottt.  ^tur  ein  Srittel  beg  Sei= 
geg  mirb  nun  übergefdjlagen,  baun  auggerottt;  fjieraitf  bag  grneite  Srittel,  auf 
biefe  Söeife  ein  Siered  bilbenb.  Sie  ttftaffe  bleibt  mit  ber  übergefdjlagenen  Seite 
nad)  oben  liegen,  mau  fiebt  etrnag  9ftef)I  unter  unb  über  biefelbe  unb  mieberfjolt 
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biefe  Sfcoitr  nod)  gwei  SStat.  ©in  33adbledj  wirb  mit  Stteljl  beftreut,  ber  Steig 
barauf  gelegt  unb  eine  ßatbe  ©tunbe  lang  in  ©iS  geftettt;  hierauf  folgen  nod)  gmei 
weitere  Touren,  genau  mie  bie  üorigen,  nod)  ein  oiertetftünbigeS  Kaltfteden  unb 
nod)  gwei  Touren  (im  (Sangen  fieben),  unb  ber  Steig  ift  gu  fofortigem  ©ebraudj 
bereit. 

Regeln  in  Scgttg  auf  Mc  ltnterfrufte. 

Oft  mirb  ein  foldjer  $ie  nur  mit  einer  untern  Trufte  oerfeljeu,  g.  33.  bei 
9taljm=  ober  Kürbiß=ißie.  hierfür  gilt  fotgeube  Steget:  SDrei  große  ©ßlöffet 
üott  gefiebten  SJteßleS  merben  mit  einem  großen  ©ßlöffet  33utter  (ober  gur  Hälfte 
33utter,  gur  $älfte  ©cßmalg)  gut  oerarbeitet,  mit  etumS  ©atg  unb  genügenb  M= 
tem  SÖaffer,  um  aus  biefer  SJtifdjung  einen  meidjen,  fteifen  Steig  gu  formen, 
welker  giemlicf)  bünn  auSgemedt  wirb. 

©infadje  Pie*$nifte. 

3wei  unb  eine  Ijalbe  Staffe  igefiebteS  SDtel) t,  eine  Staffe,  tjalb  Butter,  ßalb 
©djmatg,  bod)  Mt;  etwas  @alg,  ein  gekaufter  Stßeelöffel  33adputüer,  burtf)  ein 
©ieb  in  baS  SJteßl  gegeben.  Butter  unb  ©djmalg  merben  forgfättig  unb  g|ünb= 
lid)  in  ba§  SJteßt  eingerieben,  adeS  mit  genügenb  Mtern  SBaffer  (etwa  eine  Seife), 
um  einen  gientlid)  fteifen  Steig  gn  ermatten,  gemifdjt.  SDiefeS  SJtifdjen  mit  SBaffer 
fodte  febjr  oorficßtig  gefdjeljen,  feßr  leidjt  gefjanbljabt  unb  nur  gerabe  gum  2tu§= 
roden  genügenb  burdjeinanber  gerührt  merben.  SDiefe  SJtifdjung  reicht  für  gmei'$ie§. 

Oft  bleiben  jfleine  Steigftüddjen  übrig;  biefe  taffen  fid)  leidjt  oermenben,  mer= 
ben  bünn  gerodt,  in  33ierede  gefdjnitten  unb  gebaden,  bireft  oor  bem  Stfjee  giebt 
man  je  einen  Söffet  |jimbeergelee  auf  biefetben. 

^Blätterteig  aus  Stierenfett. 

3mei  Staffen  SJleßl,  ein  ßalber  Xf^eetöffet  ©atg,  ein  Stßeelöffet  SJadßutoer, 
eine  Xaffe  Stierenfett,  üodftänbig  enthäutet  unb  feßr  fein  geßadt,  eine  Xaffe  Söaf= 
fer.  SJtefjt  unb  Sadputoer  merben  gufantmen  in  eine  ©djüffet  gefiebt,  baS  Stierem 
fett  unb  SBaffer  ßineingegeben  unb  adeS  gu  einem  glatten,  bod)  feften  Xeig  oerar= 
beitet,  tiefer  Xeig  ift  auSgegeidjnet  für  $rudjtfmbbing§  unb  gefottene  Stampf* 
nubetn.  SBentt  gut.  gearbeitet,  fo  mirb  er  leidjt  unb  blättrig  unb  ba§  Stierenfett 
unmertbar.  ©benfo  gut  läßt  fid)  biefer  Xeig  gu  $teifdjf>afteten  oermenben.  Sitte 
33eftanbtljeile  fodten  beim  SJtifdjen  gang  Mt  fein  unb  ba§  Stierenfett  nad)  bem 
^ertjaden  mit  SJteljt  beftänbt  merben,  um  ba§  Stneinanberfleben  ber  Xfjeite  gu 
üertjinbern. 

KartoffelXeig. 

Kodje  unb  gerftoße  ein  SDußenb  mittelgroße  Kartoffeln,  füge  einen  guten  Xt)ee= 
löffet  ©atg,  gwei  ©ßlöffet  falter  33utter  unb  eine  ßalbe  Xaffe  SJtild)  ober  Staljm 
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bet.  Bur  jo  üief  SBehf  wirb  genommen  af3  nötfjig  ift,  nm  ben  Steig  au3guroffen. 
Bejonberä  aU  obere  ^rnfte  für  $feifd)pafteten  nnb  ^ie§  gu  empfehlen. 

Pie=$rufte  Inder  31t  machen. 

Beim  Bubereiten  einer  ^iefrujte,  nachbem  bie  obere  Sage  au3geroüt  ift, 
wirb  fie  pr  richtigen  ©röjge  gefchnitten,  Butter ftiicf cf) en  barüber  gejtreut  unb 
bieje  mieber  burd)  Beftreuen  mit  9ftef)f  bebedt.  Badjbent  man  einen  Schnitt  in 
bie  Sttitte  be3  Steigbedefg  gemacht  fjat,  mirb  berjefbe  auf  ben  ißie  gefegt  unb  am 
Banbe  befeftigt  mie  bei  jebern  anberen  ^ie.  Bitn  nimmt  man  ba§  ©ebäd  in  bie 
finfe  |janb,  ein  ©efäfj  mit  faftem  Söajjer  in  bie  fHed)te,  hält  ben  ißie  etma§  fd^ief 
unb  giefjt  jo  oief  äöafjer  barüber  af3  nötfjig  ift,  ben  größten  Stheif  be£  9Ref)f§ 
fortgufpüfen.  immerhin  mirb  noch  genug  baran  hängen  bfeiben,  um  mit  ber 
Butter  in  ben  Steig  gu  bringen,  meiner  baburdj  ein  möne§,  blättrige^  unb  leid)' 
te8  SfuSfehen  erhält.  Btandje  ®öcf)e  fjaften  bieg  Berfahren  für  bejjer,  af§  bie 
Butter  hinein  31t  roffen. 

Sörtdjen.  (Tarts.) 

Störtchen  (mit  ©rbbeeren  ober  and)  irgenb  einer  anberen  Sfrt  ©ingemacf)tem) 
merben  gemöhnfid)  au§  Beften  üon  Blätterteig  fjergejtefft,  nur  rollt  man  ben  Steig 
etmä§  bider  au§  af§  bei  ben  gemöf)nficf)en  S|5ieg ; ber  Steig  mirb  mit  etner  rmtben, 
in  f)ei^eg  SBaffer  getauchten  Seigfdjiteibe  auggejchnitten,  in  ffeine  Sörtchenpfannen 
gefegt  unb  ef)e  bieje  in  ben  Badofen  fommen,  ftidjt  man  unten  in  ben  Boben  beg 
Steigg  mit  einer  ©abef  einigemal  hinein.  Baden  foffen  jie  gehn  big  fünfgehn 
Ginnten  fang  nnb  erft  nach  theittoeijem  ©rfatten  mirb  bie  eingemachte  $rucf)t 
eingefüllt.  Stuf  bieje  Sfrt  behält  ber  fjruchtfaft  jomohf  jeine  fyarbe  afg  jein  Stroma, 
mefdjeg  Beibeg  üerforen  ginge,  mürbe  bag  Stortdjen  gefüllt  gum  Baden  gebracht 
merben  unb  überbieg  mirb  and)  meniger  ©tngemadjteg  gebraucht. 

$aftetd)en  ober  hülfen  31t  Sorten. 

©in  guter  Blätterteig  mirb  bünn  auggerodt,  mit  einem  größeren  ©tag  ober 
einer  ©djneibeform  unb  einem  Heineren  Söeingfag  ober  ffeinerem  2fugfd)neibe= 
mobeff  auggejchnitten  unb  gmar:  ein  ©fagaugfdjnitt  bfeibt  gang,  üon  gmei  meiteren 
mirb  ein  innerer  Bing  auggejchnitten  nnb  bie  beiben  änderen  auf  ben  erften  Sfug= 
fdjnitt  gefegt  unb  jofort  gebaden.  SBeifteng  merben  biefe  formen  gu  Mbffeifd)= 
ober  Sfufternpafteten  gebraucht,  oft  aud)  afg  Störtdjen  mit  ©efec,  Dbft  = SBug  ober 
©tngemadjtelt.  Sfud)  gu  «gjüfjen  für  anbere  Strten  ©ebäd  mirb  ber  Steig  üer= 
menbet,  inbem  man  ben  Bänb  unb  Boben  bamit  augfegt.  $e  leichter  ber  Steig, 
befto  beffer  bieje  ©infaffung.  9Rit  ©efee  gefüllt  nnb  bebedt  mit  BZeringitenmafje 
(ein  ©fjföffef  Buder  auf  ein  fteif  gefdjfageneg  ©imeijg),  bieje  ein  menig  im  Dfen 
gebräunt,  jerüirt  man  biefe  ißaftetchen  fehr  gern  gttrn  Stf)ee, 
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Söenn  bie  ©cßiteibe  beS  ©cßneibapbarateS  ftetS  forgfiiltig  iit  Söaffer 

getankt  mirb,  fo  mirb  ficß  ber  9^anb  ber  ^Saftete  biet  ßößer  itnb  gleichmäßiger 
heben  ober  aufgehen. 

Sörtcßcn. 

©ine  ausgezeichnete  2lrt  Sörtcßen  ift  folgenbe.  SJtan  rollt  guten  ^Blätterteig 
bünn  aus,  fcßneibet  benfetben  in  ©tüde  ooit  zmei  nnb  einem  ßcffben  8°^  tot 
Ouabrat;  jebeS  Viered  mirb  mit  ©imeiß  beftricßen,  bie  üier  ©den  fo  nach  innen 
gelegt,  baß  fie  ficß  in  ber  SJlitte  jebeS  StörtdjenS  berühren,  bann  nochmals  mit 
©imeiß  beftricßen,  mit  etmaS  feinem  Voder  beftreut  nnb  bei  ziemlich  rafcßer  $iße 
etma  | ©tunbe  lang  gebaden.  ©iitb  fie  fertig,  fo  mirb  baS  Törtchen  in  ber  Sttitte 
etmaS  anSgehöhlt  nnb  mit  Simifofen  = $0htS  (jam),  iötarmelabe  ober  rotßern 
Johannisbeergelee  anfgefüllt.  ©ie  merbcn  in  ber  SÜtitte  einer  glatte,  auf  einer 
©erüiette  ßocßaufgetßürmt,  feroirt  nnb  bie  glatte  außen  um  ben  fftanb  mit  ber= 
felben  Slrt  üon  ©ingemacßtem  garnirt,  bie  man  zur  Füllung  gebrauchte. 

Porten. 

hierzu  merben  größere  $fannen  genommen,  etma  eine  mittlere  ©röße  bon 
flauem  Vadblecß.  97acßbem  ber  Steig  gebaden,  gefühlt  nnb  mit  SUhtS  (jam)  ober 
©ingemacßtem  gefüllt  ift,  legt  man  aus  Steig  gefeßnittene  ©terne  nnb  Vlätter,  ober 
aneß  nur  einfache  Seigftreifen  bureßeinanber  barüber  ßin;  all  biefe  Verzierungen 
müffen  borßer  feparat  gebaden  morben  fein.  ©etrodneteS  Dbft,  bid  berfoeßt,  giebt 
bie  beften  Porten,  SpieS,  ebenfo  gefoeßte  Spreißelbeeren  mit  biet  Voderbeigabe. 

Pie  bon  grünen  Slcßfeln. 

9ftan  fcßölt  nnb  feßneibet  genügenb  Stepfel  in  ©tüde  nnb  entfernt  barail  bie 
®erngeßäufe;  über  bie  Stepfel  ftreut  man  etma  brei  ©ßlöffel  Voder,  einen  Stßee= 
löffel  Vimmt,  einen  Keinen  ©ßlöffel  ebenboll  gefiebteS  Sfteßl,  #.mei  ©ßlöffel  SBaffer 
nnb  Keine  ©tüdeßen  SButter.  iftadjbem  alles  gut  bureßeinanbergemengt,  fommt  eS 
in  ein  mit  Spieteig  auSgelegteS  Vadblecß,  mirb  mit  einer  oberen  Steigtage  berfeßen 
unb  bierzig  Minuten  lang  gebaden.  3)ieS  ift  eine  moßlfdjmedenbe  faftige  haftete. 

5lßfel  = Custard-Pie  9lo.  L 

Strei  Staffen  SDiilcß,  bier  ©ier,  eine  Staffe  Voder,  ztoei  Waffen  gut  berfoeßter 
bureß  einen  ©eißer  gebrüdter  Stepfel.  2Beiß=  nnb  ©igelb  merben  getrennt 
gefcßlagen,  fobann  bie  ©eiben  gut  mit  ben  Stepfein  bermifeßt;  etmaS  907uSfat  als 
©emürz.  Cöeroof  fommt  bie  ||ilcß,  zoteßt  baS  ©imeiß  ßinein.  SDer  Steig  füllte 
erft  tßeilmeife  gebaden  fein,  eße  ber  ©uftarb  eingefüllt  mirb.  tiefer  Spie  erßält 
mie  alle  ©uftarb^ieS  feine  obere  Steiglage. 
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Slpfc!  = Custard-Pie  Slü.  2* 

Sie  heften  fügen  Slepf et  werben  aufgefudjt,  gefdjält  nnb  fein  gerieben;  auf 
jebe  Saffe  Stepfel  tommen  gwei  gutgefdjlagene  ©ier,  gwei  ©fjlöffel  feiner  Buder, 
ein  ©fjlöffel  §ertaffene  Butter,  baf  abgeriebene  ©elbe  einer  gangen  nnb  ber  Saft 
einer  fjalben  ©itroite,  ein  fjalbef  Söeinglaf  Branbt)  nnb  eine  Saffe  SJtild),  allef 
wirb  gut  burdjeinanbergemengt  unb  in  ein  tiefes  mit  Seig  aufgelegtem  Badbledj 
gefüllt,  ©in  Streifen  Seig  foltte  nod)  bem  Staub  entlang  gelegt  werben  unb 
Slllef  breifjig  SJInuten  baden. 

Slpfel  = Custard  Pie  Slo.  3. 

Saf  Bled)  Wirb  mit  Seig  aufgelegt;  bie  Slepfel  bünn  gefdjnitten  unb  bie 
Pfanne  barnit  palb  gefüllt,  lieber  biefe  giefft  man  einen  ©uftarb  auf  oier  ©ieru 
unb  einem  Cluart  SJtildj,  je  ttad)  belieben  gewürgt  unb  üerfüfjt. 

Slpfel  = Custard  Pie  Sto.  4 

©efdjälte  fanre  Slepfel  Werben  weidj  getobt  unb  nur  fef)r  wenig  SSaffer  barf 
baran  guritdbleiben;  fobamt  brüdt  man  biefelben  burd)  ein  Sieb;  für  jeben  ^pie 
Werben  brei  ©ier  gefdjlagen  nnb  ttad)  ©utbünfen  Butter  nnb  Buder  beigegeben, 
©ine  Saffe  Butter,  eine  Saffe  Buder  für  brei  Bief.  ©ewitrgt  wirb  mit  SJtuf= 
latnup. 

Stifter  Slpfel  = Pie. 

Stadjbem  bie  Slepfel  gefdjält  unb  bereit  ®erngeljäufe  entfernt,  fdjneibet  man 
jeben  berf eiben  in  ad)t  Stüde,  je  ttad)  ber  ©röfje.  Sie  Stüde  werben  in  Steiljen 
in  eine  Badpfanne  gelegt,  mit  braunem  gm&r  nnb  irgettb  einem  ©ewürg,  wie 
feinen  Sielten  ober  ^iittmt  üerfepen,  and)  geriebene  ©itronenfdjate.  ©twaf 
Duittenmarmelabe  giebt  ein  aufgegeidjnetef  Slroma.  Stadjbem  nod)  etwaf 
Söaffer  beigegeben,  wirb  baf  ©ange  mit  Blätterteig  bebedt.  SJhtfj  eilte  Stitnbe 
lang  baden. 

Pies  mit  falfdjer  Slpfel  * $üßc. 

©in  großer  Bofton  ©rader  (Slrt  ^wiebad)  wirb  fein  gerollt,  in  eine  Sqjüffel 
getljan  itnb  barüberpin  eine  Saffe  faltef  SBaffer  gegoffett;  fjiergn  tommt  nun  eine 
Saffe  feiner,  weiter  Bß$cr,  baf  steifet)  nnb  ber  Saft  einer  gangett,  fowie  bie 
geriebene  Sdjale  einer  falben  ©itroite  nnb  ein  wenig  Sftuftat.  Sie  Pfanne  wirb 
mit  ber  £>älfte  bef  Seigf  aufgelegt,  bie  SJlifdjttng  eingefüllt,  eine  gweite  Sage 
Blätterteig  barüber  unb  eine  l)albe  Stunbe  gebaden.  Sie  Berljältttiffe  finb  für 
einen  ^ßie  beredjnet. 
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Stufet»  mtb  $ftrfj|  = SJtetinauat  = haftete. 

Stepfel  unb  ?ßfirfi(f)e  werben  tt)eic£)  gefodjt,  gut  gerbrüdt,  mit  SJitSfatttujg 
gewürgt  unb  genügenb  berfüfjt.  ®ie  ^eigfrüfte  Wirb  bamit  gefüllt  unb  fertig 
gebaden;  eine  obere  Prüfte  fommt  nicfjt  barauf.  $ür  jebe  haftete  merbeu  brei 
©iweiff  gu  ©djnee  gefdjtagen  unb  mit  bret  ©fjtöffet  fudüerifirtem  Buder  öerfüjjt. 
©twaf  Bofenwaffer  ober  Banilte  fommt  tjinein,  bann  mieber  gefc^tagen,  bis  ber 
©djnee  gut  ftef)t.  9Zün  ftreidft  man  beufetben  einen  tjatben  bis  einen  Bott  fjod) 
auf  bie  $ütte  unb  fteüt  ben  ißie  nod)  furge  Beit  in  ben  Badofen.  S)er  $ßie 
wirb  tatt  öerfpeift. 

Aofttöttufj  < Pie  9to.  1. 

©ine  fjatbe  S£affe  getrodnete  ®ofoSnu$  mit  einer  £affe  SDZildj  angefeudjtet, 
gwei  ©ier,  eine  tteine  Stoffe  Buder,  ein  eigroffef  ©tüd  33utter*  SDiefe  SOZaffe  ift 

für  einen  fteinen  ^3ie  beftimmt  unb  auSgegeidfnet  mit  einem  SDZeringuengujj. 

\ 

JbfoSmifi  * Pie  91o.  2. 

Sßemt  bie  braune  fftinbe  ber  ^ofoSnufj  abgefdjnitten,  wirb  baf  SBeifje  gerieben, 
mit  SOZittf)  üermifcfjt  unb  tangfam  adjt  bis  gelfn  Minuten  gelobt.  Stuf  ein  ipfunb 
geriebener  ®ofoSnu|3  tommen  ein  Cnart  SDZildj,  adjt  ©ier,  ein  ©fjtöffet  feingefiebter 
meiner  Buder,  ein  ©taf  SBein,  ein  fteiner  feingeftofjener  ©rader  (Strt  Bwiebad), 
gwei  ©jjtöffet  gerlaffene  _ Butter  unb  eine  fjalbe  SOZuSfatnujg.  ©ier  unb  Buder 
miiffen  guerft  fdjaumig  gerührt  Werben,  bann  fommt  ber  SBein  Ijinein.  ©obalb 
bie  tofoSnufj  tatt  geworben,  giefjt  man  ©ier  unb  äSein  bag n,  bann  ben  ©rader 
unb  bieSOZuSfatnufj;  SttteS  fommt  nun  in  ein  mit  Blätterteig  aufgelegtes  Badbted) 
unb  wirb  fofort  gebaden. 

©djocotabc  = Custard  Pie  9Zo.  1. 

©in  oiertet  $funb  gute  ©cfyocotabe  wirb  fein  gerieben,  ein  fyatbef  Onart 
fodjenbeS  SBaffer,  fedjf  ©ter,  ein  Duart  SJZitd),  eine  fjalbe  SEaffe  feiner  Buder,  gwei 
©fjtöffel  Banitfe=©£tract.  SJZan  töft  bie  ©djocolabe  in  etwas  SJZitdj  auf,  rütjrt  fie 
bann  in  bas  fodjenbe  Söaffer;  fotl  brei  Ginnten  focfjen.  SSenn  beinahe  gang 
erfattet,  wirb  bie  ©djocotabe  mit  ben  fecf)S  ©igetb  unb  brei  ©iweifj  gef^talen. 
9Zun  fommt  bie  iDZifdjung  in  bie  SJZitdj,  wirb  gewürgt  unb  bann  in  mit  gutem 
£eig  aufgelegte  Pfannen  gegoffen.  SEBenn  ber  ©uftarb  tjatb  fertig  ift,  giefjt  man 
bie  übrigen  brei  ©iweifg,  fteif  gefdjtagen  unb  mit  gwei  ©jjtöffet  Buder  berfefjen, 
batüber.  tiefer  ©reute  fann  audj  ofjne  Steigfjülfe,  nur  in  einer  ißubbingfornt, 
gebaden  werben,  ober  aitdj  in  Waffen,  in  fodjenbeS  Söaffer  gefe|t* 
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©tfjöcolabe  * Pie  2. 

Sftan  giebt  etmag  geriebene  ©djocolabe  in  einen  Sopf,  [teilt  biejen  hinten  auf 
ben  Ofen,  big  biefelbe  gerfdpnilgt  (ofjne  jeglidje  Zugabe  oon  SBaffer).  (Sin  ©i 
mirb  mit  etmag  $uder  gefdjlagen  uub  mit  ber  ermeicfjten  ©cßocolabe  üermifdjt, 
bann  über  einen  ©u[tapf)=ißie  gegoffen;  für  ©djocolabeliebßaber! 

©itrwten=Pie.  (SSorgiiglidj.) 

^n  eine  tiefe  ©djüffel  reibt  man  bie  Skalen  Oon  §roei  ©itronen,  fügt  biefen 
bei:  einunbeinf)atb  Saffen  meinen  _,3uder,  gmei  gefjäufte.Sßlöffel  ungefiebteg  SJietjl 
ober  einen  Söffe!  SJtaigftärfe.  Söemt  adeg  gut  burdjeinlnber  gemengt,  giebt  man 
brei  gut  gefd)lagene  ©igelb  bagu,  fcbjtägt  adeg  uodjmalg  gut,  bann  beit  ©aft  ber 
©itronen,  gttjjjji  Saffen  SBaffer  uub  ein  madnußgroßjg  ©tüdcßen  Butter  hinein. 
Sie  ©Rüffel  fommt  nun  in  einen  Sopf  mit  fodjeubem  SBaffer,  unb  foll  berSnßalt 
fodjen  big  er  bid  mirb  unb  am  Söffet  fleben  bleibt,  mie  falter  Zottig.  SBenn 
fertig  gefodjt  unb  oodftänbig  erhaltet,  fommt  bie  SJiaffe  in  eine  |)ütfe  Oon  gutem 
Seig,  mirb  gebaden  unb  menn  fertig  brei  fdjäumig  gefdjlagene  ©imeiß  mit  brei 
fleinen  ©flöffel  $uder  oerfüßt,  barüber  geftridfen,  bie  ^Saftete  nodgnalg  in  ben 
Ofen  unb  leicfjt  braun  gebaden.  Sieg  ütecept  giebt  einen  fjolfen,  großen  unb 
auggegeidjneten  ißie.  — Ebbit  Honse,  Washington. 

©itroitethPie  Sto.  2. 

©ine  Saffe  3uder,  brei  ©ier,  eine  Saffe  SBaffer,  ein  ©ßlöffel  gerlaffener 
SSuttcr,  ein  gehäufter  ©ßlöffel  SRefjl,  ber  gange  ©aft  unb  ein  Sßeil  ber  @d)ale 
(gerieben)  oon  einer  Qjtrone.  Sag  ©imeiß  mirb  gurüdbefjalten,  fteif  gefdfjlagen 
unb,  nadjbem  ber  ^ßie  ang  bem  S5adofen  fommt,  nebft  etmag  3uder  barüber  ge= 
ftridjen  unb  in  ben  Ofen  gurüdgeftedt  big  fedbrauit.  Siefe  piftung  faitn  fo= 
mofjl  oorljer  gefodjt  alg  $üde  benüßt  merben,  unb  ift  bieg  aucf)  üorgu= 
gieren,  alg  aud)  einfad)  fall  eingegoffen.  Siefer  mittelgroße  ^3ie  muß  fünfintb= 
breißig  big  üiergig  Minuten  baden. 

©itroncn=Pie  Sto.  3. 

lan  befeuchtet  einen  gehäuften  ©ßlöffet  SJtaigftärfe  mit  etmag  SBaffer,  giebt 
bann  eine  Saffe  focßeubeg  SBaffer  bagu  unb  läßt  bieg  unter  beftänbigem  Stüßren 
gmei  big  brei  SOtinuten  auf  bem  Reiter  fod)en.  SBäßrenb  beg  ®odjeng  giebt  man 
nod)  einen  Sßeelöffel  SSutter  mtb  eine  Saffe  guder  bei,  nimmt  Sldeg  oom  $euer 
unb  giebt,  menn  etmag  abgefüljlt,  ein  gut  oerrüßrteg  ©i,  fomie  ben  ©aft  unb  bie 
abgeriebene  ©djale  einer  ©itrone  fagit.  Sie  SJtifdjung  mirb  auf  ben  Seig  ge= 
füdt  unb  mit  einem  Seigbedel  üerfeßen;  für  einen  fleinen  $ie  beredjnct. 
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ditroncmPie  9to.  4. 

«ßtoei  grojje,  frifcf)e  ©itroneit  Serben  abgerieBen  unb',  wenn  nidjt  bitter,  wirb 
baS  (Geriebene  jur  glitte  nerwenbet;  bie  weifte  innere  ©djate  ber  (Sitronert  rnufj 
Oottftänbig  entfernt  werben,  ba  fie  beim^odjen  fjart  unb  ^atje  wirb;  nun  fdjneibet 
man  mit  einem  fdjarfen  SReffer  bie  dttronen  in  bünnc  Igdjeiben  unb  entfernt  bie 
©amenförner;  §wei  gaffen  Buder,  brei  ©fjtöffel  Söaffer  unb  $wei  Söffet  gefiebteS 
SRetjl.  Stuf  ben  geig  giebt  man  nun:  eine  Sage  Zitronen,  bann  eine  Sage 
Buder,  eine  Sage  geriebene  ©djate,  §n teftt  eine  Sage  SRetjl  unb  fo  wiebertjott  bis 
baS  Material  aufgebraudjt  ift.  -Run  wirb  baS  SBaJfer  barüber  gefpri|t  unb  eine 
obere  geigtage  barüber  gebedt.  ger  Ütanb  beS  geigbobenS  muff  über  ben  oberen 
gebüeft  unb  burdj  grücten  gut  mit  bemfetben  oerbunbett  werben,  fonft  fodjt  unb 
fließt  ber  ©aft  überatt  IjerauS.  giefe  $ütte  ift  für  einen  mittelgroßen  Spie 
beregnet. 

Drangen=Pie. 

SSRan  nimmt  bie  geriebene  ©djate  non  einer  unb  ben  ©aft  non  $wei  großen 
Drangen,  ©ine  große  gaffe  guefer  Wirb  mit  einem  gehäuften  ©ßtöffet 
SJcefjl  nermifdjt;  ßie^u  brei  gutgefdjtageue  ©igetb  unb  einen  ©ßtöffet  gertaffener 
Butter.  gie  SEBeifjen  werben  gu  ©djttee  gefdjtagen  unb  §wci  ©ßtöffet  Buder  bei= 
gegeben,  gie  2ftifd)ung  toutmt  in  eine  mit  Sßiefrufte  auSgetegte  Pfanne  unb 
wirb  raftf)  gebaden.  gann  ftreidjt  man  ben  ©djnee  gteießmäßig  barüber  unb  läßt 
nodjmats  teÄtbraun  baden,  gurd)  bie  Zugabe  beS  ©afteS  einer  Kitroue  wirb 
Die  fpttung  bebeutenb  nerbeffert. 

Bäder  (Sujtorb*Pie. 

grei  ©igetb  werben  fdjaumig  gefdjtagen ; ein  (Sfjtöffel  9ttef)t  wirb  gut  mit 
brei  ©ßtöffet  Buder  nermifdjt,  bamit  bie  äftetjttfjeitdjen  nottftänbig  nerttjeitt  werben 
nnb  feine  Quoten  entftetjen.  Run  fommt  baS  SRetjt  jum  (Sigetb,  etwas  ©aß 
baju,  ein  gtjeetöffet  SSanitle  unb  wenig  geriebene  SRuSfatnufj,  baS  fteifgefdjtagene 
(Eiweiß  unb  gut  Ai  ein  tjatbeS  Buart  gebriitjte  (ja  uidjt  gefodjte)  unb  wieber  fatt= 
geftettte  SRildj.  gie  9Rifdjung  gefdjiefjt  attmätig,  bann  fommt  SltteS  in  ein  tiefes 
ißiebtedj,  mit  Blätterteig  auSgetegt  unb  wirb  fünfun^Wunjig  bis  breißig  Minuten 
gebaden. 

giefeS  Receftt  ftammt  non  einem  bewätjrten  ®odj  in  einer  ber  beften  Bädereien 
Rew  Dorfs.  Stuf  bie  $rage:  „SSarnm  feine  Kuftarb=$ßieS  ein  fo  niet  fotibereS 
nnb  bodj  lodereS  SluSfetjen  Ratten  ats  jemals  bie  im  |jauS  gebadeuen?"  lautete 
bie  Stntwort:  „Rur  bnrcfj  bie  Beigabe  biefeS  ©ßtöffetS  Rietjl,  Wobitrdj  ber  ßuftarb 
feineSwegS  nerbidt,  foitbern  nur  baS  Bredjen  beffetben  ober  audj  motfig  werben 
beim  ©djneibcn,  nertjinbert  wirb," 
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dial)tn=Pie. 

©ieße  eine  ^3int  dtafjtft  über  ein  nnb  eine  fjatbe  Saffe  ,3uder,  fdjtage  bann  brei 
©imeiß  p einem  fteifen  ©cßaunt  nnb  füge  biefen  bem  ,3uder  bei,  dllteS  gnt  ge= 
fdjlagen.  ©tma§  9Ru§fatnuß  bient  als  ©emürg  nnb  mirb  ber  ^ßie  ofjne  obere 
Seigtage  gebaren.  ©in  ©ßtöffet  dReßt,  mie  bei  bem  obigen  Dteceßt,  mürbe  bie 
$ülte  nod)  berbeffern. 

©djlagraßm-'Pie. 

©in  25adbled)  mirb  mit  gutem  Seig  aufgelegt  unb  biefer  rafd),  bei  §iemlid^er 
Ijiße  gebaden.  dtacßbem  ba3  ©ebäd  etmag  abgefüfjtt,  fomrnt  eine  Sage  ©elee 
ober  f^ruc^tfaft  (jam)  barauf;  eine  Saffe  bider,  füßer  dtaßm  mirb  fo  teic^t  mic 
möglich  gefcßtagen,  mit  feinem  ,8uder  unb  Kanüle  berfeßen  nnb  bann  auf  ben  ©etee 
gefüllt.  Ser  Ütaßm  foßte  feßr  fall  fteßen,  ebe  er  gefdjlagen  mirb. 

Custard  Pie. 

3Ran  fcßlügt  hier  ©igetb  gnt  unb  leitet  mit  einem  ©ßlöffel  ^uder  pfammen, 
mürjt  mit  9Jtu§fatnuß  ober  Vanille  unb  giebt  bap:  ben  ©dpee  bon  bier©imeiß, 
etma§  <§>al$  unb  ein  Cuart  füße  Sötild).  ?llle§  mirb  gut  berrüßrt,  in  bie  mit 
Seig  belegten  23lecßteller  gegeben  unb  gebaden,  big  etmag  ßart. 

Boffmtct*  dta|ni  > Pie. 

dtaßmfülle:  ©in  ipint  ÜRilcß  mirb  gefodjt.  ÜRifdje  eine  Saffe  $uder 
nnb  eine  ßalbe  Saffe  dReßl,  gieb  beibeg  in  eine  ©djüffet  mit  gm  ei  gut  gerührten 
©iern  unb  fcfjtage  bie  9Raffe  gut  pfammen.  ©omie  bie  SRilcß  p formen  beginnt, 
mirb  bie  ÜRifcßung  leicfjt  ßineingerüßrt,  ein  ©ßlöffel  Butter  bap  gegeben  unb  fo 
lauge  auf  bem  fetter  gerührt,  big  fie  bid  mirb;  bann  mit  ©itrone  ober  Vanille 
gemürp 

•p  i e s S e i g : Srei  ©ier,  döeißeg  unb  ©elbeg  getrennt  gefc^Iagen,  eine  Saffe 
feiner  $uder,  anbertßalb  Saffen  gefiebteg  dReßl,  ein  großer  Sßeelöffet  35at$jntl.ber 
unb  gmei  ©jstöffet  dRilcß  ober  SBaffer.  Ser  Seig  mirb  ßalbirt  unb  auf  pci 
mittelgroßen  S3adbled;en  gebaden,  rafd)  unb  nur  getblidj.  SBcmt  gefüßlt,  mirb 
jebe  Sage  in  ber  SRitte  mit  fdjarfem,  breitem  SReffer  burcßgefcßnitten  unb  bie 
dtaßmfüße  bagmifcßen  gebreitet.  dBirb  falt  feroirt.  3SanilIe=  ober  ©itronem 
©efdmtad  je  nacßbem  bie  dtaßmfüKe. 

Smitirter  Raßnt  = Pie. 

ÜRimrn  brei  ©ier,  ein  ?ßint  SRild),  eine  Saffe  .ßitder,  gmei  ©ßlöffel  9Raigforn= 
©tärfe,  ober  brei  Söffet  dReßf.  guder,  9Raigftärfe  unb  ©igetb  merben  pfammen 
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gut  gelingen,  äßemt  bie  SJtilcß  anfängt  ju  focßen,  gießt  ntan  bie  üßifcßung 
ßinein,  etwas  ©afj  unb  einen  Sßeetöffef  SSutter.  Ser  Seig  wirb  wie  ber  eines 
jeben  anberen  ißieS  oerfertigt,  gebaden,  ber  Sftafjm  ßinetngefüdt,  etwas  SDiuSfat 
ba$u  unb  wieber  in  beniöadofen;  bie  (Siweiß  werben  fteif  gefcßlagen,  $|oei  (Sßföffel 
,3uder  baran,  über  ben  3taßm  geftricbjen  nnb  rafcß  ßedbraun  gebaden. 

$rudjt  * Custard  Pie. 

$eber  $rucßt=(£reme,  wie  SlnanaS,  Bananen,  fann  genau  nad)  ben  Staaten 
beS  „24fel  = (Suftarb  = ^ie"  angefertigt  werben. 

üirfdj  * Pie. 

Sie  0ie!rufte  wirb  ßalb  mit  reifen  ®irfd)en  angefüllt;  über  biefe  fiebt  ntan 
etwa  eine  Saffe  guder,  einen  Sßeelöffel  SDZe^l  nnb  giebt  fteine  ©tüddjen  Butter 
ba^u.  üftun  fornmen  nodj  fo  oiet  ^irfdjen  hinein,  als  ßineingeßen,  bie  obere  Trufte 
barauf  nnb  baS  @ebäd  in  ben  SSacfofen.  3ßenn  bie  ^irfdjen  oßne  ©teilte,  unb 
fonft  SllleS  correft  gemacht  wirb,  ift  bieS  einer  ber  beften  Dbft=i$ieS. 

SoßamüSbeer»  haftete  9to.  l. 

Siefer  ^5ie  wirb  in  ganj  berfelben  Söeife  gefüllt  wie  mit  ®irfd)en,  nur  müffen 
bie  Leeren,  wenn  etwas  unreif,  üorßer  gefodjt  werben. 

Pie  mit  reifer  SoßamuSker  * $üße. 

(Sine  Saffe  reifer,  gerbrüdter  Johannisbeeren,  eine  Saffe  gttcfer,  gwei  (Sßlöffef 
Söaffer,  ein  (Sßlöjfel  2Jteßl  unb  $wei  gefdjlagene  (Sigetb.  SBernt  gebacfen,  gieb 
ben  ©cßnee  oon  §wei  (Siweiß  mit  jwei  (Sßtöffef  ^ncfer  bariiber  unb  taffe  im 
Sßadofen  hellbraun  werben. 

Pie  mit  grünen  Somaten. 

9Jtan  nimmt  mittelgroße  Somaten,  fcßölt  fie  nnb  fcßneibet  baS  ©tammenbe 
ans.  9iacßbem  baS  23adbled)  mit  einem  Seig  aus  SSiScnitmaffe  belegt  ift,  fcßneibet 
man  bie  Somaten  feßr  bünn,  füllt  baS  93letf)  giemlidfj  ßod)  bamit  an,  giebt  bariiber 
etwas  SQcuSfatnuß,  eine  ßalbe  Saffe  SJutter,  eine  mittelgroße  Saffe  guder  (wenn 
baS  S5led)  feßr  tief  ift,  eine  große).  Dtacßbem  eine  fleine  ganb  ood  SDießt  über 
bie  $ütle  geftrent,  gießt  man  ttod)  eine  ßalbe  Saffe  (Sffig  $u  nnb  fegt  bie  obere 
Sage  auf.  ©odte  eine  ßalbe  ©tnnbe  in  einem  mäßig  ßeißen  SSadofen  baden. 

Styrifofcn  i 9Jlcringuet  * Pie. 

Wieringuet  oon  fannirten  Slßrifofen  wirb  ^bereitet,  inbem  man  biefelben  fein 
fcßneibet  unb  fie  mit  einer  ßalbeu  Saffe  guder  ujtb  einem  gcfcßfagenen  (Sigelb  gut 
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Oermifd6)t;  bie  ^eig|iilfe  lüirb  gefüllt  uttb  gebaden.  2Senn  fertig,  läfft  man  fie 
§met  big  brei  Minuten  abfüljlen  imb  giebt  bann  eine  9Jteringuemnifi)ung  öon 
einem  gef  erlogenen  ©imeiff  unb  einem  ©fflöffel  $uder  barüber.  5Die  haftete 
fommt  in  eine  mäßige  pi|e  jurüd,  big  golbgelb. 

Dbigeg  3tecept  !ann  $u  einer  2lrt  5£orte  üermenbet  merben  otjne  2fteringuen= 
guff,  inbem  man  über  ben  unfertigen  ißie  freujmeife  Sleigftreifen  legt  unb  bann 
erft  badt. 

SDiefelben  S5erf)ättniffe  merben  benützt,  menn  getrodnete,  bann  aufgefodfte 
Stymifofen,  anftatt  tannirte,  gebrannt  merben;  and)  fommt  gebörrte  ^rudft 
billiger. 

©efodfte,  gebörrte  Slfmfofen  fiitb  augge^eidmete  Beigaben  für  $leifd)pafteten= 
Omlle.  ©ie  fönnen  felbft  neben  ben  getjadten  Stepfein  noef)  beigegeben  merben 
ober  aud)  mit  Slugfdflufc  berfelben. 

pcibelöecr  = Pie. 

2)ie  Leeren  merben  gut  gemafdjen  unb  forgfältig  auggelefen;  ein  mit  Butter 
beftridjeneg  S3actblecf)  mirb  mit  $£eig  anggelegt,  bie  Leeren  einen  l)alben  3oü  l)od) 
Ijineingefüllt  unb  auf  ein  Ouart  Leeren  giebt  man  eine  $£l)eetaffe  braunen  3uder, 
ftreut  einen  Sttjeelöffel  üftetjl,  einen  Teelöffel  ©al^  unb  etmag  geriebene  9#ugfat= 
nuf3  barüber.  SDie  obere  Trufte  befommt  in  ber  ÜDtitte  einen  ©dfnitt  ober  auf 
jeber  ©eite  gleidfmäfnge  ©infdfnitte.  ®er  Ütanb  mirb  ,gnt  pfammengebrüdt, 
mit  pülfe  eineg  SJiefferg  mieber  geformt  unb  bei  rafc^er  pi|e  breiüiertet  ©tmtbe 
gebaden 

Srontbeer=Pie. 

S)ie  25eeren  merben  gemäßen,  üerlefen  unb  nacf;  obigem  Stecept  pr  $üEe 
pbe  reitet. 

9Maffe3=Pie. 

gmei  Staffen  SJtolaffeg  (Slrt  ©prup),  eine  Staffe  3uder,  brei  ©ier,  ein  ©jjp 
löffel  gerlaffene  23utter,  eine  ©itrone,  etmag  SJhtgfat;  biefe  Füllung  mirb  gut 
gefdflagen  unb  in  ber  ißiefrufte  gebaden. 

ßitrmteu=sJtofmen=Pie. 

©ine  Staffe  iftofinen,  geifadt  unb  entfernt,  ©aft  unb  geriebene  ©cfjate  einer 
©itrone,  eine  Staffe  falteg  SBaffer,  ein  ©fflöffel  ÜIM)t,  eine  Stoffe  ^itder,  §mei 
©fflöffel  Butter.  Sttteg  leidft  burdfeinanber  gemengt,  mit  25oben  unb  oberer  Trufte 
gebaden. 

Pie  tioit  gefodjtem  ^fjabarki*. 

Ülljabarber  ift  eine  Strt  Slmpfer.  SDer  ©tengel  mirb  bidjt  unter  bem  Platte 
abgefdfnitten,  bie  paut  abgewogen  itnb  in  biiunc,  einen  Ijalben  3oll  lfl^9e  ©tüddjen 
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gefdjnitten.  Stadjbem  btefe  gewafdjen  ftnb,  werben  fie  in  einem  Sopfe  gefodjt  nnb 
fo  üiel  SSaffer,  at§  Rängen  bleibt,  baran  getaffen.  SBenn  Weid)  gefodjt,  Werben  fie 
gut  burd)  ein  ©ieb  gebritdt  unb  !ommt  ein  ©tücfdien  23utter  ba^u.  ©rfattet, 
üerfüjjt  man  fie  itad)  belieben;  etwa3  3immt,  ©itronenfdjate  ober  2Jtu3fatnuj3 
!ann  beigegeben  werben,  ©in  bünn  au^gewettter  S^eig  fommt  in’3  23ted),  bie 
Füllung  hinein  nnb  eine  obere  Sage  barüber.  Söirb  bei  rafdjer  |)it3e  gebacfen 
nnb  beim  Stuftragen  mit  3uder  beftreut. 

9tI)abarber=Pie. 

SBettn  bie  ©tiete  enthäutet,  gefc^nitten  nnb  gewafdjen  finb,  giebt  man  eine 
Sage  üon  einem  3ott  baoon  in  eine,  mit  etwa§  bicfer  Seig  = Strafte  oerfefjene  23ad= 
Pfanne.  Stuf  ein  Ouart  ober  $funb  gefdfnittenen  Stljabarber  fommt  eine  groffe 
Saffe  guder;  ein  ©at^töffet  ©atj  unb  etwa§  SOtuSfat  wirb  barüber  geftreut,  aud) 
ein  wenig  2)tel)t.  ©ine  reiche  obere  Seigtage  ertjätt  in  ber  SJtitte  einen  ©dfnitt, 
ber  Staub  wirb  gut  mit  bem  unteren  oerbunben,  burd)  ©inbrücfe  mit  einem 
fdfarfen  SJteffer  üer^iert  nnb  bei  rafctjer  ^i|e  fo  tauge  gebacfen,  bi£  fid)  ber  Seig 
üom  23ted)e  töft.  Siefe  Sttjabarberfütte  ift  mtgteid)  feiner  unb  wofjtfdjmedenber 
aU  eine  fptte  mit  gefoctjtem  Stfjabarber. 

2lnana§=Pie. 

©ine  fleirtgefjacfte  StuanaS,  ba^fetbe  ©ewid)t  üon  gucfer,  fjatb  il)r  ©ewidjt  ooit 
Butter,  eine  Saffe  Stafjrn,  fünf  ©ier.  Sie  23utter  wirb  guerft  fdjauntig  gerührt, 
bann  fommt  ber  ,3uc£er  nnb  bie  ©igetb  ba^u  unter  fortwätjrenbem  Stützen,  bann 
ber  Stafjm,  bie  StnanaS  unb  ber  ©cfjnee  üon  ben  fünf  ©iweifj.  ^ier^u  fommt  nur 
ein  Seigboben.  Ser  ?ßie  wirb  fatt  ferüirt. 

Sraubett=Pie. 

SJtan  enttjäutet  bie  Srauben,  giebt  ben  $rud)t=i)3ie  in  eine  ©dfüffet,  bie 
©c^ale  ober  ^ant  in  eine  anbere,  ftetlt  ben  ißie  etwa§  auf  ben  Ofen,  bi§  er 
Weid)  ift,  unb  treibt  itjn  bann  burd)  ein  ©ieb.  |jaut  nnb  ißie  fommeit  nun 
wieber  gufammen  unb  fönuen  f o 51t  ipie,  §ur  Stannirung  benütd  ober  aud)  für 
fpäteren  ©ebraud)  in  Söpfen  aufbewafjrt  werben. 

$ftaumen=  ober  $U)etfdjgcit=Pie. 

Sie  $rüd)te  werben  gang  in  nur  fo  üiet  SBaffer  gefodjt,  um  ba§  Stnbrennen  gn 
üerfjinbern;  Wenn  Weid),  giebt  man  je  nad)  ©efd)mad  $uder  bei  nnb  täfft  fie 
erfatten.  Stun  giefft  man  ba3  ©ompot  in  eine  Seigfjütfe,  ftrent  etwa§  9Ref)t 
barüber  unb  legt  bie  obere  Sage  barauf.  Ser  Staub  wirb  forgfättig  mit  bem 
unteren  oerbunben,  für  ben  Sampf  ein  ©d)nitt  in  bie  SJtitte  ber  Sede  gemalt  nnb 
SttteS  gwau^ig  SRiuitten  gebacfen. 
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Pftrf#Pie. 

Pfirfidje  merben  gefcfjält,  entfteint  mtb  in  Stüde  gefdjnitteu,  f obamt  in  ein  SStetf) 
mit  Steighöhen  gelegt  mtb  reidjlid)  3uder  barüber  geftreut ; brei  Pfirfidjferne,  fein 
geljadt,  fomtnen  auf  jebeit  pie,  ein  mettig  äöaffer.  ©ine  obere  SDede  tann  ber= 
menbet,  ober  and)  freu^meife  geräbette  Streifen  Steig  barüber  gelebt  merben. 

Pie=$ülle  au§  getrodneten  ftriidjten 

9ttan  mäfdjt  bie  f5rüc£)te  forgfältig,  täfjt  fie  über  Sftadjt,  mit  äöaffer  gerabe 
bebedt,  fielen  mtb  fodjt  fie  aitbertt  Stag§  langfam  in  bemfetben  SBaffer,  giebt 
Zuder  je  nad)  belieben  baratt.  33eibe  Steiglagen  füllen  bitnn  gemellt  fein,  eine 
bidere  pafft  feiten  $u  einem  öbft=^ßie. 

Pie  mit  reifen  SSeeren  gefüllt. 

SDiefetbe  2lrt  Zubereitung  mie  bei  Hirfd)=pie.  SDie  Steigfrnfte  mirb  fjalb  mit 
ben  Leeren  angefüllt,  ein  ©jjlöffel  9)tet)t  barüber  geftreut  (menn  fie  fefjr  faftig) 
mtb  Zndbr  fo  tuet  als  nötljig,  3ßmt  füllt  mau  nod)  fo  üicl  Leeren  mie  möglidj  ein, 
legt  bie  £eig=Sede  barüber  mtb  badt  etma  bier^ig  Minuten.  |)eibelbeer=  unb 
ä5rombeer=pie  gemimtt  bebeutenb  burdj  Zimmt=  ober  $ngmer=Zugabe. 

Pies  mit  (Mcc  = $üüe  ober  eingemadjten  ftrütfjten. 

©S  ift  nid)t  nötljig,  baff  ©ingemadjteS  nod)  mitgebaden  mirb;  folglich  mirb  biefe 
$üt(e  erft  juleijt  in  bie  Trufte  gegeben  unb  lann  entmeber  mit  Sdjlagralpn  ber= 
jiert  ober  mit  einer  obern  Prüfte  berfefjen  merben.  ©rftereS  ift  feiner  unb  fdjm ad= 
Ijafter. 

Preifjelbeer  * Pie. 

äftan  nimmt  gute,  Ijarte  Preiselbeeren,  fdjneibet  baoott  eine  Staffe  üoü  burdj, 
giebt  fie  in  eine  Sdjüffel  unb  eine  £affe  meinen  Zuder,  eine  fjalbe  Staffe  äöaffer, 
einen  ©fjlöffel  gefiebteS  3Mjl  barüber;  ällleS  mirb  gut  gemifdjt  unb  in  bie  Trufte 
gefüllt.  äiadjbem  bie  obere  Sage  barattf,  foll  ber  pie  langfam  in  mäßiger  |)ipe 
baden.  äftan  mirb  überzeugt  merben,  baft  bieS  bie  richtige  Slrt  ift,  ©ranberrp= 
(eine  grofje  älrt  Preiselbeere)  pie  §u  bereiten.  — üftem  porter  21  rt. 

prcifjeiöcer  s Porten  = Pie. 

SDie  Peeren  merben  gemafdjen  unb  forgfältig  beriefen,  fobann  in  etmaS  äöaffer 
gefodjt;  mir  fo  biel  äöaffer,  ttm  fie  gu  bebeden.  Sobalb  bie  ä5eeren  attfbrec^en 
unb  meid)  merben,  giebt  man  gettügenb  Zuder  unb  paffirt  fie.  (Oft  merben 
aud)  bie  ganzen  Peeren  oorge^ogen,  ober  aud)  nur  gerbrüdt.)  2)aS  äSadbledj  ift 
mit  bitnnem  SSeig  aufgelegt,  bie  $rnd)t  mirb  eingefüflt  unb  anftatt  einer  SDede 
mit  ge^aeftett  £eigftreifen  berjiert.  Soll  in  möSiger  ^»ipe  baden. 
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©tatpefbcer  * Süße. 

Siefefbe  Zubereitung  wie  Bei  ißreipefbeeremSorte,  ober  fann  aucf)  mit  einer 
oberen  Trufte  gebacfen  werben.  SBirb  mit  gefocptem  ©uftarb  ober  fattem  fü^en 
9tapm  ferüirt. 

(Modjte  Melonen  ober  $ürbif}  af?  Pie=Süffe. 

Sie  bunmften  Srücpte  ^ tneiften?  bie  beften.  ©ie  werben  pafbirt,  ber 
(Samen  perau?genommen,  bann  in  grope  Schnitten  gereift;  biefe  fcfjätt  man  unb 
fcpneibet  fie  fobanit  in  Heinere  ©tücfe.  Sn  einer  großen  ipfamte  ober  einem  Sopf 
focpt  man  fie  in  fepr  wenig  SSaffer  fangfam  weicp.  iftun  ftefft  man  ben  Sopf 
prüd,  fo  baff  nicpt?  anbrennen  fann  unb  fiifft  fangfam  weiter  fodjeu,  unter 
beftänbigem  9?üpren,  bi?  ber  ©aft  eingefocpt  uub  bie  Srudjt  bunfefrotf)  au?fiept. 
Saft  ein  pafber  Sag  gept  barauf,  bi?  fie  trocfen  unb  meid)  gefodjt.  Söenn  bie 
Srucpt  abgefüpft,  wirb  fie  burcp  einen  ©eiper  getrieben. 

©ebadette  SMonett  ober  ßür&iffe  ju  Pies. 

Sie  Srucpt  wirb  ungefcpäft  ^erfcpnitten,  auf  ein  35adbfecp  gelegt  nnb  in  beit 
33adofen  geftettt ; bie  ©tiide  fotlen  fangfam  Weid)  werben,  fobattn  wirb  bie  Weicpe 
Sftaffe  oon  ber  ©cpafe  gefragt  unb  burdj  ein  ©ieb  gebriicft.  Sie  Süße  wirb  fein 
unb  feidjt  nnb  fnotenfrei. 

eürbtf]=Pie  31o.  1. 

SO^affe  für  brei  fßie?:  ein  Ouart  Sföifdj,  brei  Saffen  gefocpter  unb  burcpge= 
triebener  Äürbifj,  anbertpafb  Saffen  Zuder,  eine  pafbe  Saffe  Sftofaffe?  (Sfrt 
©prup),  (S5elb  unb  Söeiffe  oon  oier  ©iertt  getpejlt  gefcpfagen,  etwa?  ©alj,  je 
einen  ©jfföffef  Ztwrnt  unb  Sngwer.  Slffe?  wirb  gut  gerüprt  unb  auf  bem  Seig= 
hoben  gebaden.  33oftoner  SttarH  ober  fpubbarb1?  Pftefonen  fönnen  anftatt  ®ür= 
biffen  oerwenbet  werben,  finb  fogar  oft  biefeu  üorge^ogen,  in  Sofge  be?  weniger 
ftarfen  Stroma?. 

Mrfrifj=Pie  9lo.  2. 

©in  Ouart  gefodjter  Sfürbiff  wirb  paffirt,  nenn  ©ier,  getrennt  gefdjfagen, 
jjwei  fnappe  Ouart  SJiifcp,  ein  Speeföffef  9ftu?fatbfütp.e,  ebenfo  üiet  Zimmt  unb 
9Jtu?fatnup;  ein  uub  eine  pafbe  Saffe  Zuder,  weiter  ober  aucp  feidjt  brauner. 
97acpbem  Sfffe?  gut  gefcpfagen,  wirb  bie  Sftifcpung  in  nur  einer  Trufte  gebaden. 
©in  ©jfföffef  SBranbp  ju  biefer  ^ürbifffüffe  ift  au?ge§eidjnet. 

Mrbtfjfülfe  optte  ©ier. 

©in  Ouart  gut  gefocpter  unb  burcpgeriebener  Sfürbiff;  bagu  giebt  man  gute, 
retcpe  Sftifcp,  ben  ffürbifj  fo  ju  oerbünneu,  baff  er  jwei  groffe  irbeite  feadtöpfe 
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füllt,  einen  Sbeelöffel  ©alg,  eine  halbe  Saffe  üDMaffeg  ober  braunen  Zuder,  einen 
©filöffel  $ngmer,  einen  ©fglöffel  Ztmmt  ober  ÜDlugfatnuff.  SBirb  in  mäßiger 
§i|e  brei  Süertelftuuben  gebaden. 

9Mottett=Pie. 

(Sin  t)albe§  duart  getrocknete,  gekochte  SOtetonen,  eine  Saffe  brauner  Za^er, 
brei  (Sier,  gmei  ©fflöffel  9Jtolaffe§,  ein  (Stöffel  geraffener  23utter,  ein  ©fflöffel 
$ngioer,  ein  Teelöffel  Ztmmt,  etma3  ©alg  unb  ein  ^ßint  9JliId).  Sie  Sftaffe 
reicht  für  gmei  ißie3  ober  and)  einen  großen  nnb  bod)gefültten  !pie. 

Pie  bmt  fü^eit  Kartoffeln. 

©in  ipfunb  meid)  gebämpfte  unb  burdjpaffirte  ©üpartoffeln,  gmei  Waffen 
Zader,  eine  Saffe  3tal)m,  eine  kjaXbe  Xaffe  33utter,  brei  gut  gefdjlagene  ©ier,  mit 
©itronen  ober  Stfefatnuff  gemürgt  unb  in  bünner  Seigfrufte  gebaden. 

©efotteneg  $Ieifd)  gu  Mince  Pies. 

Um  ettte  mirflid)  gute  $leifd)paftete  (mince  pie)  gu  erbalten,  ift  e§  entfckjieben 
nötk)ig,  ba§  $teifd)  forgfältig  gu  fteben,  um  beffen  ©aft  uub  Söürge  beigubebalteu. 
Stimm  üier  ^ßfunb  ntagere§  fRiubfteifck),  ba§  |>at§ftüd  ift  ebeufo  gut  mie  jebe3 
aubere,  mafdfe  e§  uub  kockje  in  gerabe  gettügenb  Söaffer  um  e§'  gu  bebeden.  Kod)t 
ba§  SBaffer,  fo  mirb  bin  uub  mieber  ber  ©dfaurn  abgefd)öpft  uub  etma3  betf)e3 
Sßaffer  bagugegeben,  bi§  ba§  $leifd)  meid)  ift,  bauu  mürge  e§  mit  ©alg  unb 
Pfeffer.  Ser  Sedel  be§  ^opfe§  mirb  nun  abgenommen  uub  ba3  $leifd)  noch  fo 
lange  gekocht,  bi§  alle  33rük)e  in  baffelbe  gurüdgefod)t  ift.  ©obalb  e§  ba3  2fnfet)en 
bat,  in  feinem  eigenen  ©aft  gu  braten,  fommt  e§  üom  §erb  unb  mirb  faltgefteltt. 
Sie§  Kod)en  fodte  einen  Sag  oor  bem  ©ebraud)  gefdjeben.  Slm  anberen  Sag, 
bei  ber  Zubereitung  ber  >ßiefülle  füllen  Knodfett,  Knorpel  unb  gäbe,  häutige 
©teilen  entfernt  merben,  ebe  ba§  Zdeifd)  gebadt  mirb. 

Mince  Pie  Sto.  1. 

Sa"?  „SlftorbauS"  mar  oor  einigen  $al)ren  berühmt  megett  feiner  90fUnce= 
ißie§.  Ser  ©l)ef  ber  33äderei  üeröffentli^te  bamal§,  auf  Verlangen,  ba§ 
Stecept,  unb  jeber,  ber  e§  bi§  je|t  üerfud)t  uub  genau  ficf)  au  bie  Storfcbrift 
gehalten,  fprid)t  nur  in  lobenben  2lu3brüden  üon  biefem  au3gegeid)neten  $er= 
fahren. 

S5ier  ißfunb  gefotteneg,  mageret  Stiubfleifd),  fein  gebadt,  gmeimal  fo  oiel  fein 
gebadte  grüne  Slepfel,  ein  $funb  gehacktes  Stterenfett,  brei  ?ßfitnb  entfernte 
Stofinen,  gmei  ißfitnb  auSgelefene  ©orintlien,  ein  l)albe§  ^fmtb  fein  gcfd)uittene§ 


Badmerf,  ißieS,  hafteten  itnb  Porten.  359 

Zitronat,  ein  Munb  brauner  Buder,  ein  Ouart  ®od)=9Rotaffe§  (Strt  ©grup), 
gtüet  Duart  fii^er  Sb^jfeipetn,  ein  *ßiut  gefönter  Stpfetmein,  ein  ©fjtöffet  ©atg, 
ein  bitto  Pfeffer  nnb  ebeitfo  üiet  9Ru§fatbtütt)e;  ein  (S^töffet  -Retfenpfeffer  unb  üier 
©jgtöffel  Bimrnt,  üier  geriebene  9!Ru§fatnüffe,  ein  ©fftöffet  feiner  helfen;  bie 
SD^affe  mirb  gut  gemifdjt  unb  auf  ben  $erb  geftettt,  bi3  burd)f)itd;  bann  nimmt 
man  fie  Dom  Seuer  mtb,  memt  beinahe  erfattet,  giebt  man  ein  Sßint  guten  Srang= 
branntmein  nnb  ein  ^5int  9Rabeira  baran,  üermatjrt  bie  SOcifcf^ung  in  einem  gut 
üerfdjtoffenen  Stopf  an  einem  nidjt  pm  frieren  falten  Ort,  bod)  imnterf)in  fatt 
genug.  @o  fjätt  ficf)  bie  Sütte  ben  gangen  Söinter  über. 

Chef  de  cuisine:  Astor  Honse,  N.  Y. 

Mince  Pie  f)fo.  2. 

Bmet  ißfunb  frifdjeS,  magere»  Rinbfteifd)  gefodjt  nnb  memt  erfattet  fein 
gerafft,  ein  Sjßfunb  SftinbSnierenfett,  öottftänbig  enthäutet  unb  fo  fein  mie  mögtid) 
gefjadt;  fünf  ißfunb  gefdjätte,  fein  gefjadm  2tcpfet,  gmei  ipfnnb  D^ofinen,  entfernt 
unb  getjadt,  ein  Sßfunb  ©uttana=Rofinen,  gemafdjen  nnb  getefeit;  gm  ei  ipfunb 
ebenfatt3  gut  übergetefener  ©orirttfjen.  3)reioiertet  *ßfuub  ffeingefdjnitteneS 
©itronat,  gmei  ©fjtöffet  Bimtnt,  eine  geriebene  ÜJhtSfatnjifj,  gmei  ©fftöffet  99ht3fat= 
bjiitf)c,  einen  feine  helfen,  ein  ©{Hoffet  Retfenpfeffer  unb  ein  ©{Hoffet  ©atg. 
Bmei  unb  ein  oiertet  äSfunb  brauner  Buder,  ein  Ouart  brauner  ©f)errp  ober  ein 
Sßint  üom  beften  Sraügbranntmein.  Ritd)  biefe  ÜRifdjitng  f)ätt  fidfj  ben  gangen 
hinter,  memt  gut  oerfdjtoffen  an  fattem  Ort  aufbematjrt. 

Common  Sense  in  tlie  Household. 

Hm  biefe  Steifc£)=Sütte  gum  tangeren  Stuffjebeu  eiitgumad)en,  fdjtage  nacf)  bei 
,,©et)ädte§  ^teiS  (Mince-meat). 

Bmiftrte  Steifd)  * SitHe,  otjite  Steifet). 

©ine  Stoffe  falten  2öaffer§,  eine  Staffe  9Rotaffe§,  eine  ^atbe  Staffe  brauner 
Buder,  eine  tjatbe  Staffe  2tpfetmein=©ffig,  gmeibrittet  Waffen  gertaffener  Butter, 
eine  Staffe  gemachter  unb  entfernter  Rofinen,  ein  teicfjt  gefd)tagene§  ©i,  eine  fjatbe 
Saffe  fein  gerollte  ©rader§  (BiScuit),  ein  ©{Hoffet  Bimrnt,  ein  £tjeetöffet  je  Oott 
helfen,  Retfenpfeffer,  Rlugfatnuf),  ©atg  unb  fdjmarger  Pfeffer.  9ftan  giebt  eine 
tiefe  Pfanne  ober  Stopf  auf  ba§  Seuei5  tagt  ba§  SBaffer  mit  ben  Rofinen  einige 
SRinuten  fodjen,  fügt  bann  £uder  unb  9Rotaffe§  bei,  fobaitn  ©ffig  nnb  bie  anbern 
Beftanbttieite : |ate|t  ein  2ßeingta§  Srangbranntfbein. 

Sntdjt  * topfen.  (Sitr  $tc=Rtc§  geeignet.) 

©in  guter  Blätterteig  mirb  gearbeitet  unb  gur  gemöfjnlidjen  $ßiefruften=SDide 
au§gerottt;  fobann  in  fret§förmige  ©tiide,  oon  ber  ©röpe  etma  einer  Untertaffe, 
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gefcfjnit&it.  Die  ^ntdjt  wirb  auf  eine  ©eite  gelegt,  etwas  Buder  barüBer,  ber 
Staub  Befeuchtet  uub  bie  leere  ©eite  Deig  barüBer  gelegt;  beit  Banb  prcf3t  man 
fcft  aufehtanber,  üergiert  if)u  etwas  unb  Beftreid)t  bie  Krapfen  mit  etwas  EtWeiff; 
noct)  ctma'S  feinen  Buder  barüBer,  bann  werben  fie  auf  Blechen  bei  giemlid)  ftarfer 
$t$e  etwa  20  Minuten  gebaden.  Slnftatt  frifc^e  f^rncfjt  auf  bett  Xeig  gu  legen, 
fantt  biefelbe  and)  Dorfjer  mit  etwas  Bmf  er  gefodjt  werben;  auch  fann  irgenb  ein 
DbftmuS  ober  (Eingemachtes  üerwenbet  werben. 

Dörfchen  mit  Pflaumen  * Custard. 

(Ein  ipiitt  burdjgetriebener  Steine  (Elanbe  Pflaumen,  eine  groffe  Daffe  Buder, 
§wei (Sigelb,  gut  gefdjlagen;  3ldeS  wirb  nun  gufantmen  leidjtuttb  fd)anmig  gerührt 
unb  wenn  ber  Blätterteig,  in  flehte  ^örtcfjenBlecfje  auSgelegt,  leidjt  Braun  gebaden, 
giebt  man  bie  $ülle  hinein;  §wci  (Eiweiß  werben  gn  ©djnee  gefdjlagen,  mit  jwei 
Efflöffel  Buder  berfüfft  unb  barüBer  geftrichen,  fobann  fommeit  bie  Dörtdjen  nodh 
auf  Minuten  in  mäßige  |)tl3e.  2lud)  bieS  Eebäd  ift  Diel  einfacher  ein§ugaden 
unb  gu.  traxtgportirett  als  ©titd=fpie. 

Eitronen»  Dörtdjen  Sto.  1. 

Ein  Duart  Mild)  wirb  auf  baS  Reiter  geftedt  unb  fo  wie  fie  $u  fodjen  attfängt, 
werben  folgenbe  Beftanbtfjeile  beigegeben: 

$tt  einer  ©Rüffel  mifdjt  man  einen  gehäuften  (Eßlöffel  Mel)l,  eine  halbe  Xaffe 
Buder  uub  etwas  ©alg;  Weint  bieS  gut  üermettgt,  giebt  man  fed)S  gut  gefdjlagene 
Eigelb  ba^tt  unb  giefft  bie  Mifdjuitg  itt  bie  focfjettbe  Mild),  unter  fortwäl)renbem 
Stühren  uub  gtuar  immer  nad)  einer  ©eite,  bis  ein  bider  Ereme  entfteljt.  tiefer 
wirb  etwas  falt  geftellt  unb  ber  ©aft  fowie  bie  ©cfjale  einer  groffen  (Eitrotte  bei= 
gegeben.  Die  Maffe  wirb  nun  in  Dörldjengfanuen  mit  gebadettent,  nod)  l)eif3enT 
Blätterteig  gefüllt  unb  ein  Meringuengnj)  non  fed)S  (Eiweiß,  gefchlagen,  mit  oier 
Eßlöffel  Buder  öerfüfjt,  barüBer  gegeben.  Daun  fommeit  bie  Törtchen  prüd  in 
beit  Öfen,  bis  ber  Eitjf  leicht  gelb  ift. 

Ettroncu  = Dörtdjen  Sto.  2. 

Ent  oermifdjt  werben:  ©aft  unb  ©djate  non  §wei  Eitrotten,  $wei  Waffen 
Buder,  $wei  Eier  unb  BiScuittorte=Brofamen;  SltleS  gut  unb  leidjt  gefchlagen,  in 
§wölf  Heine,  mit  Blätterteig  auSgelegte  $ormen  gefüllt  unb  gebaden,  bis  bie 
Trufte  fertig  ift. 

Drangen  * Dörtdjen. 

Der  ©aft  oon  jwei,  bie  geriebene  ©djale  non  einer  Drange  wirb  mit  breh 
viertel  Daffe  Buder,  einem  Eßlöffel  Butter,  einem  guten  Söffel  MaiSftärfe  unb 
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berrt  ©aft  einer  falben  ©itrone  tterntifftt.  SBemt  Riffes  gut  gefftlagen,  wirb  eg 
eingefüdt  unb  otpe  obere  Trufte  gebaden, 

BteiinpenCröme  Törtften. 

Blatt  nimmt  tiefe,  gewötptid)e  ißieteder;  and)  Tortenformen  fönneit 
gebraust  werben,  bod)  fodten  fie  fedjg  Bod  im  Turd)meffer  unb  piei  big  brei 
Bod  tief  fein.  Tie  formen  werben  mit  Butter  beftriften,  mit  gewötjnliftem 
Blätterteig  aufgelegt  unb  folgenbet  ©reine  tjüteingefüdt:  (Sieb  admätig  p feftg 
geffttagenen  ©igetb  gwei  ©fflöffel  Btetf,  ein  ©atgtöffel  ©atg  unb  einen  falben 
©Joppen  dlat)m;  rüt)re  biefe  Blaffe  big  fie  frei  üon  knoten  unb  teiftt,  gieb 
bann  gWei  ©flöffet  Bttder  baran,  ftede  bie  ©afferode  auf  ben  $erb  unb  rüfjre  big 
ber  ©reine  am  Söffet  tteben  bleibt.  Ter  ©reme  barf  nidjt  foften,  fonft  gerinnt 
er.  Tie  Blaffe  tommt  nun  in  eine  ©ftüffet,  etwag  Banide=©£tract  bap  unb 
wirb  gerührt  big  fatt,  fobann  eingefüdt  unb  in  mäßiger  $i£e  gebaden.  Tie  feftg 
©iwei[3  Werben  in  einem  reinen  ^upferfeffet  auggiebig  gefdjtagen  unb  gwar  mit 
bem  bei  Bädern  gebräudftiften  Trat)tfd)neeffttäger;  naft  unb  nad)  fiebt  man 
ein  ißfunb  feinen  Buder  unb  etwag  ©atg  bap.  SBenn  ber  Teig  fertig  gebaden, 
gieb  eine  bünite  Sage  ©ftaurn  barüber,  mit  bem  itebrigen  Wirb  bag  Törtften 
garnirt,  inbem  mau  ben  ©ftaurn  burft  eine  ^aperrötjre  gießt.  Baftbem  «oft 
etwag  feiner  Buder  barüber  gefreut,  ftede  bie  Törtchen  noft  einmal  itt  ben  Bad= 
ofen,  big  bie  Bleringue  eine  feine,  getbtifte  Färbung  ertjätt.  Töirb  fatt 
ferüirt. 

Törtften  mit  Becretifüde. 

Törtftenpfatttten  werben  mit  Teig  auggetegt  unb  gebaden.  (Serabe  oor 
bem  Stuftragen  füde  bie  hülfen  mit  ©rb=,  Brom=  ober  Himbeeren,  turg 
Beeren,  bie  gerabe  in  ber  Bett  finb.  (Sieb  bann  über  jebeg  Törtchen  genügenb 
Buder,  noft  etwag  Beeren  itub  je  einen  ©fftöffel  füßen  Batjrn.  Tiefe  Törtften 
werben  meifteng  pm  $rüt)ftüd  feroirt  unb  finb  tjiefür  eine  auggegeiftnete 
Bugabe. 

©rbbeer=Creme  Stiften, 

SBenn  bie  Beeren  forgfältig  oertefen,  giebt  man  fie  in  Sagen  in  ein  tiefeg 
Badbleft  mit  Blätterteig ; nad)  jeber  Sage  genügenb  Buder  bapnfften.  Tie 
Badform  Wirb  giemtift  !)oft  gefüdt  unb  ein  Tfjeit  beg  ©afteg  beigegeben,  eine 
bide  Teigtage,  in  ber  Bütte  einen  ©ftttitt  barüber  unb  gebaden.  SBenn  fertig, 
giebt  man  burd)  ben  mittleren  ©ftnitt  fotgenbe  Blifftung  tjinein:  eine  Keine 
Taffe  füfjen  Batjrn  wirb  big  ,an’g  Soften  gebracht,  bann  §wei  gut  geffttagene  ©ier 
bapgegeben,  ein  ©ßtöffel  beider  Buder  nnb  ein  Ttfeetöffet  Blaigftärfe  in  etwag 
talter  Blitft  aufgetöft.  Stdeg  muß  pfammen  eine  Beit  taug  foften  unb  wenn 
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er  faltet,  giebt  man  bie  äftifcpng  burd)  beit  ©djnitt.  ©tadjelbeereu  unb  £eibel= 
beeren  merben  auf  biefelbe  2lrt  beitüp 

Sorte  mit  grillten  ©tadjelbeeim 

Sie  Beeren  merben  gelefen  unb  gereinigt,  $it  einen  ^orgedanfeffel  giebt 
man  genug  SBaffer  um  bag  Einbrennen  gu  üerljinbern,  rül)rt  lattgfam  big  fie 
brechen.  Xann  giebt  mau  geitiigenb  Zuder  bei  unb  ftetlt  fie  falt.  EBenn  erfaltet, 
fomnten  fie  in  bie  Seigplfe  unb  merben  mit  oberer  Shufte  gebacfen.  Xie  Xede 
mirb  mit  einem  geflogenen  ©i  beftrpen  unb  auf  Minuten  nod)  in  ben  Badofen 
geftedt.  Eftan  feroirt  falt. 

$ofogttufj= Sorte. 

Xrei  ^ofognüffe,  bag  Eöeifje  fein  gepdt,  fünf  ©igelb,  eine  f jalbe  Saffe 
meinen  Zuder,  etmag  ©ffen§,  ein  EBeinglag  Biilp  ein  menig  falte  Butter 
unb  bade  mit  Blätterteigplfe. 

©djocotabe  störten. 

Bier  gait^e  ©ier,  ein  adftel  ißfunb  fein  geriebene  ©cpcotabe  (Baker’s), 
einen  ©fitöffet  Btaigftärfe  in  ESaffer  gelöft;  brei  (S^löffel  9Jlild),  öier  ©fjlöffel 
meiner  Zuder,  §mei  Sljeelöffet  Banille=©£tract,  ein  ©al^löffel  ©ap  ein  fjalber 
Teelöffel  Zintmt,  ein  Spelöffel  gerlaffeite  Butter;  bie  ©cpcolabe  mirb  l eid)t  in 
bie  9)iild)  geriipt,  big  pnt  ffocpn  ertpt,  bann  bie  äftaigftärfe  fjineingerüpt. 
Büpe  nun  nod)  fünf  Minuten  auf  bem  $euer  big  gut  bid,  nimm  bann  oom  Öfen 
unb  gieffe  bie  Eltaffe  in  eine  ©djüffel.  ©elbeg  unb  EBeifceg  Dom  ©i  merben  gut 
mit  bem  Zuder  gefdjlagen,  bie  falte  ©d)Ocolabenntaffe  bap,  aud)  etmag  ©emürg 
(Vanille)  unb  Etlleg  nodjmalg  gut  gefdjlagen  big  leicht.  EBenn  bie  EJtifdjung  ein* 
gefüllt,  ber  Seig  fertig  gebaden,  fo  gieb  ein  EJteringeat  tmn  $mei  gefdpgenen 
©imeifi,  §mei  ©fitöffel  Zuder,  einen  Speetöffet  ©itronenfaft  barüber.  ©eroire 
falt.  Elud)  alg  fleine  Sörtcpitfülle  ift  biefe  Zubereitung  anäuratpn  unb  eine 
miüfommene  Beigabe  pm  Sl)ee. 

©fjrenbamen  = Shtdjen. 

©ine  Saffe  faure  -Md),  eine  Saffe  füge  SCRild^,  ein  ©fjlöffel  Jjrlaffene  Butter, 
üier  ©igelb,  ©aft  unb  ©dfate  einer  ©itrone,  eine  fleine  Saffe  meiner,  feiner 
Zuder.  Beibe  Elrten  EJlilif)  fommen  gufammen  in  einen  Reffet,  biefer  mirb  in 
einen  aitbern,  mit  EBaffer  gefüllten,  Reffet  geftetlt,  täjjt  pift  genug  merben,  um  §u 
gerinnen,  nimmt  ben  öitarf  ab,  brüdt  ip  burdp  ©ieb,  giebt  Butter  bap,  Zuder, 
bie  gut  üerritpten  ©ier  unb  ©itrone.  Sie  fleinen  Badformen  merben  mit  bem 
beftcn  Blätterteig  auggelegt,  bie  EJlifptng  eingefüllt  unb  jep  big  fünfge^n  EJii* 
nuten  gebaden,  big  bie  Eftitte  feft  fdfeint. 
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Seuifdjcr  Dbft  = Pie. 

©in  ißfunb  Bteht  unb  ein  gekaufter  Teelöffel  Badpuloer  gufantmen  gefiebt ; 
gteb  bagu  ein  wattnufigrofjeg  ©tüd  Butter,  etmag  ©atg,  ein  gefc^tageneg  ©i  unb 
genügenb  fü^e  SCRitd^,  um  einen  garten  Seig  gu  fneten.  Siefen  rotte  einen  fjatben 
Bott  bid  aug,  beftreidfe  mit  Butter  ein  üierecfigeg  Bigcuitbted)  unb  tege  beit  Seig 
hinein;  fülle  bie  Trufte  mit  gerfdjnittenen  faftigen  Stepfetn,  ftrene  etmag  Bimmt 
barüber  nnb  äßotaffeg.  Siefer  ißie  fott  in  rafdfer  |)i|e  big  gu  einem  tjetten 
Braun  baden  nnb  etma  fünf  Minuten  üor  ber  $eraugnahme  itod)  mit  ,Suej|r 
beftreut  werben.  Steife  Sßfirficfje,  in  berfetben  Strt  gubereitet,  finb  auggegeicfjnet. 

Slfjfeb  Sorte. 

Befjn  groffe  Badäpfet  werben  gefdfätt,  in  Giertet  gerfc^nitten,  entfernt  unb  in 
einer  halben  Saffe  SBaffer  meid)  gefodft,  teic^t  gerührt,  bann  fed)g  ©igetb  ober 
brei  llange,  ©aft  unb  geriebene  ©djate  üon  gwei  ©itronen,  eine  fjatbe  Saffe 
Butter,  ein  unb  eine  fjatbe  Saffe  Buder  gugefügt  unb  wenn  nicht  genügenb,  nod) 
mehr.  Sttteg  gut  gefdftagen,  in  33tätterteig  gefüllt  uttb  fünf  ipnuten  in  heiffem 
Badofen  gebaden. 

Gering  ne  bagu:  Söenn  bie  Sorte  fet)r  feilt  fein  fott,  gieb  einen  Bio 
riitgue  üon  ©imeifffchnee  üon  brei  ©iern  mit  brei  ©fftöjfet  feinem  ^itder  barüber 
unb  taffe  biefe  im  Dfen  teid)t  getb  merben. 

Bafjm  * Sorten. 

©in  guter  Blätterteig  mirb  gemadjt,  bag  Badbted)  bantit  auggetegt,  ber  Stanb 
geglättet  unb- gebaden.  äßäfjrenb  bie  Prüften  erfatten,  nimm  eine  ■ Sheetaffe  üott= 
ftäitbig  füjsen,  frifcfjen  Bahnt  (natürlich  fommt  in  Betracht,  mie  üiet  Sorten  ober 
Sörtdjen  gemünfdjt  merben),  gieb  ben  Bahnt  in  eine  tiefe  ©djüffet  ober  ®afferotte 
unb  fc^tage  benfetben  gu  einem  fdjönen,  fteifen  @d)aum.  ©inen  gehäuften  ©fjtöffet 
feinen,  meinen  Buder,  einen  St)eetöffet  ©itronenfaft  ober  Banitte  bagu.  SBenn 
bie  Trufte  erfaltet  ift,  gieb  ben  Bat)m  hinein  unb  ftette  Wtteg  fatt,  big  ferüirt  mirb. 

Obftmu§=  ober  Jam  = Sorten. 

Ser  Seig  mirb  gebacfen,  big  bie  Trufte  fid)  Dom  Bted)  töft;  tiefe  Badbtedfe 
merben  mit  Blätterteig  anggetegt,  ber  ©aft  hineingegeben.  Ser  übrige  Seig 
auggemettt,  teidjt  mit  ©igetb  nnb  Biitd)  befeuchtet,  etmag  feinen  Bnder  bagu. 
©dfneibe  ben  Seig  in  gang  fdfmate  ©treifen,  tege  biefe  nad)  Belieben  über  ben 
Jam,  einen  ©treifen  um  ben  Banb,  etmag  oergiert  nnb  in  rafdfer  |jifce  gebaden. 

©djotfj  = ^udjen. 

©ine  ®ofognuj3  mirb  gefdjätt,  bag  $teifch  geljadt;  fod)e  ein  ißfunb  Bnder 
fünfgehn  Minuten  taug  in  gmeibrittet  Sßint  SBaffer;  rühre  bie  ®ofo8nufj  hinein 
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mtb  taffe  nod)  fünfzehn  Minuten  länger  lochen.  @o  lange  bie  fflüffigteit  nod) 
heiß,  giebt  man  ein  Giertet  Sßfunb  Butter  hinein  nnb  fteben  Kigelb,  gut  gefdflagen. 
SDie  Slttaffc  mirb  in  reichem  Blätterteig  gebaden. 

SBemt  fdfon  ßräparirte  ®ofo§nttß  üermenbet  tuirb,  gebrandet  man  bation  ein 
nnb  eine  tjatbe  Gaffel 


Kemöhnlid)  giebt  man  bei  KuftarbS  adjt  Kier  auf  ein  Duart  fOtitd);  aber 
ein  ebenfo  guter  fann  au3  fcd)§  Kiern  nnb  ttod)  meniger  augefertigt  merben, 
tfauptfädjtid)  burd)  bie  Angabe  eiltet  Kßlöffelg  BM)I,  ba§  gut  mit  bcnt  Bieter 
oerntifdjt  fein  muß,  efje  bie  anbern  Beftanbtheile  angegeben  merben.  KuftarbS 
tännen  getobt,  gebaden  ober  auef)  burd)  SDantßf  jum  ^odfeit  gebracht  merben,  in 
Staffen  ober  größeren  Kefäßen.  @el)r  oiel  beffer  ift  e§,  bie  SDIild)  erft  gu  fodjen 
mtb  bann  erfaltet  ^u  gebrattdfen;  and)  etma§  ©al^  mirft  oiet  für  ben  Kefcßmad. 
©od  ber  Kuftarb  (Kreme)  befoitber§  reid)  fein,  fo  giebt  man  nod)  ein  ©tüddjen 
Butterbei.  iftattjfam  ift  e§,  um  2tu§fet)en  nnb  Kefdjntad  be§  Kreme§  §n  oer= 
üodlomimten,  menn  mögtid)  Kttteiteier  gn  gebrauchen,  biefe  finb  oiet  feßntadhafter 
mtb  reidjer,  and)  rechnet  man  auf  ein  Sßint  Sdäld)  meniger  bei  biefen  al3  bei  ben 
gemöf)ntid)en  Kiern  mtb  bod)  mirb  ber  Kreme  ebenfo  gut  nnb  beffer.  Oft,  menn 
ber  Kuftarb  befonberg  fein  gemüufdjt  mirb,  braudjt  man  füßen  Baßm  anftatt  ber 
SOtild)  unb  bop^ett  fo  oiete  Kier,  ba§  SBeiße  baOott  au§gefct)toffen. 

Bei  gefodftem  Kuftarb  (Kreme)  ftettt  man  bie  Biaffe  itt  einer  ©djiiffel  in  einen 
attbern  größeren,  halb  mit  SBaffer  gefüllten  'Stopf  auf  3 $euer.  Btitd)  ober  Otat)m 
merben  beinahe  gunt  ^odjfmnft  gebracht,  bann  Kier  mtb  fonftige§  3ubef)ör  fjitt= 
eingegeben  nnb  bie  9Jtaffe  fleißig  nach  einer  Bid)tmtg  gerührt,  bi§  a n ’ § Wochen. 
S)ie  Kier  bitrfen  nid)t  lochen,  fonft  merben  fie  bid. 

Kuftarb  mirb  gebaden  bei  mäßiger  -fpiße  in  einer  gut  mit  Butter  betriebenen 
$orm. 

SDie  größte  (Sorgfalt  foHte  bei  biefem  gebadettett  Kuftarb  auf  bie  regelmäßige 
unb  mäßige  $ei{§tng  be3  Ofen§  gelegt  merben.  S3Senn  forgfälttg  gubereitet,  ift 
bie§  ba§  fd)madhaftefte  füße  Kerid)t;  menn  gelocht,  fo  baß  e§  mollig,  ift  e§  nid)t 
§unt  Kffett. 

(gefrorene  Kier  fönnen  ebenfo  gut  gebraucht  merben  ab§  frifd)e,  menn  fie  fofort 
nad)  beut  Sluftßauen  benüßt  merben.  Sötan  legt  biefelben  in  lod)enbe§  SBaffer,  bi§ 
biefe§  erfattet  unb  fie  finb  ebenfo  meid)  mtb  errieten  benfetben  Krfolg  al§  foldje, 
bie  nid)t  öom  $roft  berührt  maren. 
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(gier  füllten  immer  getrennt  geflogen  werben;  guerft  ©igetb,  bann  Bader 
unb  nochmafg  geflogen;  fobann  bie  gefdftagenen  ©iweiff,  bag  ©ewürg  nttb  bie 
abgebrühte,  erfaftete  9ftifdj.  $e  leichter  nnb  fdjaumiger  bie  ©ier  tierrührt  wer= 
ben,  befto  bicfer  nnb  reicher  wirb  ber  ©uftarb.  ©ier  füllten  auch  iwmer  burcfj= 
gefeih't  Werben.  2)ag  Steifte  nnb  ©efbe  feparat  in  eine  Stoffe  gegeben  werben; 
auf  biefe  Slrt  taffen  fid)  bie  fchled)ten  ©ier  leichter  entfernen,  ohne  bie  anbern  gu 
tierberben  unb  hat  mau  fomit  feinen  Berluft. 

©ine  üfteringue  ober  Baderguft  barüber,  oerfangt  einen  ©fjlöffel  feinen  Bader 
auf  ben  ©d)aum  eineg  ©iwei§;  wirb  nach  bem  Baden  barüber  gegeben,  mit  breitem, 
in  falteg  Söaffer  getauchtem  SfReffer  geglättet  unb,  big  feidjt  braun,  in  ben  Bad* 
ofen  gurüd  geftedt. 

Caramel  Custard.  (äöet(h.) 

©in  Onart  SOUld),  eine  halbe  Stoffe  Bader,  fech'g  ©ier,  ein  halber  SDfjeeföffel 
©alg.  ©ine  SDaffe  ÜRilch  Wirb  gurüdbehalten,  bie  übrige  put  frühen  aufgeftefft; 
Wenn  bie  ©ier  gefdjfagen,  gieb  bie  Stoffe  falter  Sttifch  bap;  ber  Baderwirb  in 
ffeiner  Bratpfanne  gerührt,  big  er  ffüffig  ift  unb  anfängt,  p bampfen,  bann  in 
bie  fodfenbe  SÖUld)  gegoffen.  Butt  gieb  bie  gefchlagenen  ©ier,  bie  falte  ÜRild) 
gleidjfallg  hinein  unb  taffe  bie  üftaffe  unter  beftänbigem  führen  bid  werben. 
SDamt  wirb  bieg  falt  geftellt  unb  in  ©fäfern  feroirt. 

Custard,  gebacfeit. 

$ünf  frifcpe  ©ier  werben  getrennt  geflogen;  bag  ©igelb  mit  einer  halben 
Stoffe  feinem  Bader  gut  gerührt,  bag  ©iweiff  51t  einem  fteifen  ©chaume  gefdjlagen. 
SDieje  Sftaffe  Wirb  alXmälig  unb  feidjt  in  ein  Duarfdftildj  (gefocjt  nnb  abgefühlt) 
hineingerührt,  mit  ©itronen=  ober  Bauilte=©£tract  gewürgt  unb  einem  SDtjeelöffet 
©alg.  Sßenn  bag  Badbtedj  gut  auf  allen  ©eiten  mit  Butter  beftrichen,  fommt 
ber  ©uftarb  hiuein,  etwag  geriebene  -äftugfatnufg  barüber  unb  wirb  bei  rafdjer 
Ijitje  im  Badofen  gebaden.  SRodj  beffer  ift  eg,  ben  ©uftarb  famntt  Btedj  in  einen 
big  pm  Banbe  mit  SSaffer  gefüllten  Stopf  gu  ftellen  unb  bag  SBaffer  fodjenb  gu 
hatten  big  ber  ©reute  gefotten  ober  gebaden,  gewöhnlich  genügen  brei  BierteU 
ftunben.  Um  fid)  gu  tiergewiffern,  ob  ber  ©uftarb  wirflidj  fertig,  fticjt  man  mit 
einem  Stheelöffetftiet  in  bie  ifette  beffefben,  fommt  ber  ©tief  tiodftänbig  glatt 
heraug,  fo  hat  er  genügenb  gebaden. 

Custard  in  Waffen. 

©edjg  ©ier,  eine  halbe  Staffe  Bader,  ein  Ouart  SDUldj.  ©cjtage  bie  ©ier, 
fobann  auch  Bader  unb  fpilch,  unb  irgenb  ein  ©jtract  ober  ©ewürg  nach  Be* 
lieben.  SDie  Waffen  werben  mit  ber  ÜRaffe  gefüllt,  etwag  Beatmt  ober  dftugfatnufj 
barüber  geftreut  unb  in  tiefen,  gur  §ätfte  mit  heifflnri  Äffer  gefüllte  Bledjett, 


366  ' Kuftarbg,  K r e nt  e g unb  2)effertg. 

bei  mäßiger  |)ipe  gebaden.  $n  etma  paitp  Minuten  probiert  man  mit  bem 
Söffetftiet  ob  bie  Äffe  feft.  Sddjtigeg  Hrttjeit  unb  grofje  (Sorgfalt  finb  nötpig, 
um  p biefem  SSerfaprett  Hebung  p ermatten,  beim  fomie  ber  Kreme  nur  eine 
Ginnte  p lang  im  SBadofen  fte^t,  ober  menn  bag  $euer  p ftarf,  mirb  bie 
Sttitcp  fieser  gerinnen.  SDiefe  fü^e  ©peife  mirb  fatt  feroirt,  frifd;e  ^rücpte  üer= 
pdert  unb  auf  jeben  Kreme  gelegt.  Krbbeeren,  ^ßftrficpe  unb  Himbeeren  finb 
piep  oorpppen. 

Moiptcr  Custard. 

Sieben  Kier  merbeit  gan^  leicht  gefdjtageit,  baüon  pei  Sßeifje  auggetaffen; 
bie  geflogene  Äffe  mirb  attmätig  mit  einem  Duart  9#itcp  unb  einer  patbeit 
^affe  3uder  oermifept,  ebenfattg  tu  einen  £opf  mit  foepettbem  äöaffer  geftettt  unb 
bariit  gefotten,  naepent  gemürgt  ift.  Sobatb  bie  Äffe  an  beit  ^ocppuitft  fommt, 
muff  fie  üont  Ofener,  fonft  gerinnt  fie  unb  mirb  teidft  fnotig.  5Die  beiben  übrigen 
Kimeifj  merbeit  gefeptagen,  pei  gekaufte  Kfjlöffel  ,8uder  baran.  SBenn  ber 
Kuftarb  (Kreme)  erfattet,  gieb  ben  ©cpnee  barattf,  menn  in  Waffen  gefoc£)t,  gieb 
noct)  eine  Krbbeere  ober  etmag  rotpeg  Ketee  auf  ben  ©cpnee.  SBirb  big  pm  Ke= 
brauet)  an  fattem  Orte  bematjrt.  — Common  Sense  in  the  Household. 

(M’otfjicr  Custard  ober  falfdjer  fftapnt. 

gmei  ebenootte  Kptöffel  Äigftärfe,  ein  Ouart  Ätcp,  brei  Kier,  ein  f)aß>er 
Kptöffet  ©atg  unb  ein  tteiiteg  ©tüdj  Butter;  bie  SfJlilc^  mirb  big  pm  ®ocpen  er= 
pipt,  bann  bie  Äigftärfe  in  etmag  fatter  Ätd)  anfgetöft  bap  gegeben,  bann  bie 
Kier,  oorper  mit  üier  Kfjtoffet  feinem  ,Suder  gut  gerüprt.  Än  täpt  bie  Äffe 
unter  fortmäprenb  rafepem  Sftüpren  pei  big  brei  Ät  auffoepen  unb  fie  ift  fertig, 
mirb  bann  noep  mit  Kitrone,  Vanille  ober  Himbeeren  gemürp  S)iefeg  Kericpt, 
fepr  fatt  feroirt,  erfept  bag  Ice  Cream. 

§ratt3Öftf(pcr  Custard. 

Kiit  Oitart  Ätcp,  atpt  Kier,  £uder  nnb  etmag  gimmt;  bie  (Mbeit  merbeit 
perft  fepaumig  gefeptagen,  bann  bie  Ätdj,  S5aniCte  unb  genügenb  ^uder  beige= 
geben.  Kieb  biefe  Äffe  in  eine  Pfanne  ober  Reffet  unb  taffe  fie  bei  tangfamem 
$euer  unter  beftaubigem  Ütüpren  bid  merben,  giepe  bann  biefetbe  in  eine  $ßubbing= 
form  unb  ftefte  fatt.  5Dag  Kimeif3  mirb  fteif  unb  troden  gefeptagen,  fobann  in 
feinem  SBepätter  auf  eilte  Pfanne  mit  focpeitbem  Söaffer  geftettt,  pgebedt  unb  bag 
Äffer  fo  auf  ben  Ofen  geftettt,  bap  eg  genügenb  peip  bleibt,  einen  SDampf  p er= 
§eitgen,  ber  bitrcfjbringt  unb  bag  Kimeip  fodjt.  Ätt  .fommt  Sttteg  in  bie  ©cpüffet 
in  ber  feroirt  merbeit  fott:  je  eine  Sage  Kuftarb  ititb  Ktmeipfcpnee  abmedjfetitb; 
auf  jebe  Sage  Knftarb  giebt  man  etmag  geriebene  Ägfatnup  mit  einem  Speetöffet 
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SBein.  ©tue  Sage  ©djnee  iüirb  für  gan^  oben  aufbewatjrt,  etwaä  SffitSfatnujj 
barüber  gegeben,  ferüirt  nnb  fatt  üerfpeift. 

2)etttfd)er  Custard. 

Stuf  ein  $int  gefönten,  guten,  reifen  ©uftarb  giebt  ntan  eine  Unje  gefehlte, 
geröftete  unb  geriebene  füfjer  SUtanbetn  uttb  eine  tjatbe  Unje  $eanut§;  ebenfo  eilte 
Weine  Quantität  ©itronat,  fo  Wein  unb  fein  tnie  mögtid)  gefdjnitten.  2)er  ©uftarb 
wirb  tnie  gewöljntid)  geformt  unb  ftnnbentang  bor  ©ebrattd)  auf  ©i3  geftettt. 

Steifet  = Custard. 

©in  35u|enb  grofje,  faftige  jjppingäpfet  tnerben  gefdjeitt,  entfernt  unb  ger= 
fdjnitten.  SDiefe  ©tiide  fodjt  ntan  in  ein  wenig  SBaffer  Weid),  giebt  bie  geriebene 
©djate  einer  großen  Zitrone  bei  unb  brüdt,  wenn  Weid),  Sttteg  mit  einem  Söffet 
ober  fonftigetn  ^erfto^er  p SBrei.  (SSon  biefem  Stpfetbrei  gebraucht  ntan  ein 
nnb  ein  ijatbe§  ^Sint.)  ®ie  Stepfel  werben  mit  einer  ijatben  Saffe  $uder  öer= 
füjft  nnb  fatt  geftettt.  üftmt  fcf)lagt  man  fed)3  ©ier  teiept,  riitjrt  biefe  attmätig 
in  ein  Quart  reiche  Sttitd),  abwedjfetnb  mit  beit  gefodjten  Slepfetrt.  5Die 
9ftifd)ung  fommt  in  Waffen  ober  eine  tiefe  @cf)üffet  unb  badt  etwa  jwanjig 
Ginnten.  ©erbiere  fatt,  mit  etwa3  geriebener  Ä^fatnufj  barüber. 

50lattbel  * Custard  1. 

(Sin  f)atbe^  ißfunb  füfjer  SJ^anbetn  werben  abgebrüfjt,  bann  gejefjätt,  brei 
Un^en  bittere  9Jtanbetn,  ebenfaltö  gefd)ätt,  bann  in  fatteS  SBaffer  geworfen.  97un 
reibt  man  fie  einzeln  in  ein  Sud)  hinein  unb  befeudjtet  fie  mit  einigen  tropfen 
äöein  ober  dtofeiiwaffer.  ©djtage  ad)t  ©ier  teidjt  mit  gweibrittet  Staffen  $ude r, 
mifdje  Sttte§  gut  mit  einem  Ouart  9ttitdj  — ober  tjatb  Hftitdj,  Ijatb  fRat;m,  gieb 
bie  üjftifdjung  in  einen  lieget  nnb  ftette  biefen  auf  ba3  $euer.  Unter  ftetem 
Stütjren,  nadj  einer  ©eite  ftet§,  taffe  e§  bid  Werben,  boc^  ja  nicf)t  motfig;  wenn 
abgefütjtt,  giefje  bie  TOaffe  in  eine  gtäferne  ©cf>ate.  ©in  Stfjeil  be§  ©iweifj  ntu| 
für  ben  ©djaum,  bei  ber  -tÖtifcfjung  prüdbetjatten  werben,  fd)tage  biefe,  gieb  brei 
©fjtöffel  3uder,  einett  Stjeetöffet  ©itroneu?©£tract  bap  nnb  ftreidje  ben  ©uf$  über 
ben  ©uftarb.  Sßirb  and)  fatt  ferüirt. 

ÜPtattbel « Custard  2. 

©in  oiertet  Sßfunb  füfje  üUtanbetn  wirb  gefepätt  nnb  gerfto^en,  wie  bei  9Zo.  1, 
fed)§  Un^en  guder  mit  bier  ©igetb,  gut  gerütjrt.  ©ine  Jllfee  ^Satent=(35etatine  in 
einem  Ouart  fodjenber  9D7itdj  aufgetöft,  burd)  ein  ©ieb  gebriidt  unb  p ber  attbern 
SRifdt)ung  gegeben;  bie  ÜJtaffe  wirb  auf  beut  $euer  gerüfjrt,  bi§  fie  bid  nnb  gtatt; 
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fobcmn  in  bie  $orm  gegoffen  unb  auf  ©ig  geftettt  big  gum  ©eroiren.  $t'urg  oor 
S£ifd)  taucf)t  man  bie  $orm  in  manneg  SGSaffer,  reibt  fie  mit  einem  £ud)  nnb 
ftülpt  ben  ©reme  üorfidjtig  auf  bie  glatte. 

©djneetmlten  = Custard. 

Soff’  ein  tjatbeg  ^5ac6et  ©oge’g  ©etatine  in  einer  Sfyeetaffe  üott  fattem  Söaffer 
eine  ©tunbe  taug  fict)  töfen,  gieb  bagu  ein  ^pint  fodfenbeg  SBaffer  nnb  rüf)re,  big 
bie  ©etatine  oottftänbig  aufgetöft.  ©ieb  gmei  Waffen  £uder  in  bie  ©etatine,  beit 
©djnee  üon  üier  ©imeif;,  einen  Sttjeetöffet  95anitte=©£tract  ober  geriebene  ©itronem 
fcfyate.  2)ie  dftifdjung  ntuB  öfter  gerührt  nnb  gefct)tagen  merben,  big  fie  gang 
fteif  unb  fatt.  2)ie  SÖlaffe  rnirb  nun  in  üortjer  in  fatteg  äöaffer  getankte  2öein= 
gtäfer  gefüllt  nnb  fatt  geftettt. 

3n  ber  3mifd)engeit  foctjt  man  einen  ©uftarb  oott  ben  brei  ©igetb,  einer  fjatben 
£affe  ,Suder  nnb  einem  ^3int  9D?itd),  etmag  $anitte=©£tract.  9lad)bem  bie 
dfteringue  in  ben  ©täfern  ober  Waffen  üier  big  fünf  ©tunben  auf  ©ig  geftanben, 
töft  man  fie  fjeraug,  giebt  fie  auf  eine  ©tagfdjate  unb  giejgt  ben  ©uftarb  unten  fjerum. 

©ebatfettcr  Custard  bott  ^ofogmtfj. 

©in  ^Sfunb  geriebene  ^ofognufj.  ©in  fjatbeg  ißfunb  fmtüerifirter,  meiner 
^ucfer  luirb  entmeber  mit  ber  SJtitct)  ber  ^ofognuf)  ober  mit  einem  ?ßint  Staunt 
unb  gmei  ©fttöffetn  Üfofenmaffer  gemifdjt.  Stttmätig  gie^t  man  ein  $int  frtfdje 
ÜJZitcf)  bagu.  Stdjt  ©itueif3  merbeit  gu  ©djnee  gefdjtageit  unb,  abmedjfetnb  mit  ber 
^ofognitff,  in  fteinen  2)ofen  in  bie  ilftitd)  unb  ^ucfer  gegeben,  and)  ein  £t)eetöffet 
feine  dftugfatnufi  unb  ^imntt.  ’SDie  SJtaffe  mirb  in  Waffen  gefüllt  unb  gmangig 
Minuten  taug  bei  mäßiger  |)ii$e  in  einer  Pfanne  mit  fod)enbem  SBaffer  gefotten. 
Sßenn  fatt,  reibt  man  $ucfer  üon  einem  ^nderbut  barüber. 

©djtagrafjm  1. 

Stuf  brei  fteifgefdjtagene  ©imeifi  giebt  man  ein  Sßint  reid)en,  füfjen,  üorfjer  in 
©ig  geftettten  3taf)m,  oier  ©fftöffet  füpen  SBein,  brei  ©fdöffet  feinen  $uder  uttb 
einen  £t)eetöffet  2Sanitte=  ober  ©itronenejtract.  Sitte  SBeftanbttjeite  merbcn  auf 
breiter  ^Statte  ober  in  ©djaten  gemifdjt  unb  gu  einem  ftef)enben  ©djaum  gefcf)ta= 
gen;  fobatb  ber  ©d)itee  fteif,  nimmt  man  ifm  teid)t  mit  einem  Söffet  auf,  giebt 
ifjn  auf  ein  umgefetjrteg  ©ieb,  auf  eine  @d)iiffet  geftedt,  fo  ba%  mag  burdjtropft, 
aufgefattgen  unb  nodjntatg  gefdftagen  mirb.  2)er  ©djtagratjm  mirb  gemöfjntid) 
auf  fteinen  ©tagtettern  ober  ©djaten  feroirt,  mit  etmag  ©etee  ober  $nid)tfaft  unb 
aufgefdjuittener  SBigcuittorte.  $)er  9iaf)m  muB  cm  fattem  Ort  gefdjtagen  merben, 
bann  in  ©ig  geftettt. 
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©djlagrafjin  91o.  2. 

2>rei'$affeetaffen  reifer,  füfjer  9iaf)m,  eine  tjatbe  Stoffe  putoerifirter  gucfer, 
brei  Sttjeetöffet  Sßanitta;  ber  Stafjm  wirb  gut  gefdjtagen.  üftan  töft  breioiertet 
Ungen  ber  beften  ©etatine  in  einer  Xaffe  fjeijjjen  2Baffer§  auf,  nnb  tnettn  erfattet, 
wirb  e§  in  ben  SRafjm  gegoffen,  gut  üon  unten  herauf  gerührt,  bis  bie  SCRaffe  bid 
Wirb.  SDie  ©djiiffet  mit  beut  Sftafjm  fottte  in  (Sismaffer  ober  in  (Siöftücfe  geftettt 
werben  nnb  wenn  gang  fatt,  wirb  ber  9M)nt  in  formen  gefüllt  nnb  wieber  tatt 
gefteCtt, 

©pamfdjer  9iotjnt  = Creme. 

3n  einem  Duart  -Md)  Wirb  eine  tfatbe  ©djadjtet  ©etatine  eine  ©tunbe  taug 
aufgetöft,  bann  auf 8 $euer  geftettt  nnb  gut  gerührt;  brei  ©igetb  fertigt  man  nnb 
eine  £affe  guder,  rüf)rt  fie  in  bie  gebrühte  9)?itd)  nnb  rüfjrt  bis  bie  9ftaffe  bid 
wirb.  (SDod)  barf  biefe  nicf)t  fodfen,  fjonft  gerinnt  fie.)  SUtn  fomrnt  bie  äßifdjung 
üom  Reiter,  wirb  burd)  teilten  Sttuffetin  ober  mrtatan  paffirt  nnb,  beinahe 
erfattet,  mit  SBanitte  ober  ©itrone  gewürgt,  ©ine  ©djüffet  ober  ^ubbingform 
wirb  in  fatteS  SBaffer  getankt,  ber  9tafjm  eingefüttt  nnb  fatt  geftettt. 

S3airijd)cr  $fifjm=Creme. 

9Jian  fdjtägt  üier  ©igetb  mit  einer  Stoffe  ,3uder,  einem  Ctuart  füpen  9ta|m. 
©ine  fjatbe  Unge  ©etatine  ober  $ifd)teim  (^aufenbtafe)  wirb  in  einer  fjatben 
Stfjeetaffe  warmem  SBaffer  aufgetöft ; fowie  getöft,  giefjt  man  ein  $int  focJ^cub 
peif3en  9tat)m  baran,  unb  giebt  bie  gefdjtagenen  ©igetb  bagit.  Sittel  gufammen 
Wirb  nun  gebrüht  bis  bief,  oom  ^euer  genommen,  unb  baS  anbere  ?ßint  Oiatjm, 
gu  einem  fteifen  ©dfaum  gefdjtagen,  attmätig  in  tteinen  Portionen  bagugegeben 
unb  SltteS  tüdjtig  gefdjlagen.  2ttS  ©ewitrg  bient  SSanilte  ober  ©itrone,  baS  ©iweifg 
wirb  gur  obern  Sßergierung  gu  ©djnee  gefcfjfageit.  3)ie  ^ubbiugform  muff  üor 
bem  ©infütten  ber  SSRaffe  in  fatteS  SBaffer  getankt  werben,  fobann  fatt  geftettt. 
.Spier  fömten  geriebene  SJftanbetn  beigegeben  werben;  and]  feine  ©djocotabe,  Sßftr= 
fidje,  StnanaS,  ©rb=  unb  Himbeeren  ober  jebe  anbere  reife  fjrudjt. 

23axrtfdjer  ©iböeer=9ta^tn=Creme. 

9Jtan  wäfdjt  nnb  oertieft  eine  ©diadjtet  ©rbbeeren,  gerquetjdjt  fie  mit  einer 
Stoffe  feinem  guder  in  einem  ©efäfj,  giebt  bie  gerbrüdten  Leeren  nebft  ©oft  burd; 
ein  ©ieb  unb  mifdjt  biefetben  mit  einem  Spint  ©djtagratjm  unb  anbertfjatb  tlugen 
©etatine  ober  geftärter  ^aufenbtafe.  SDie  SCRaffe  wirb  in  eine  geötte  $orm  ge= 
geben,  in  ©iS  geftettt  unb  wenn  feft  geworben,  auf  eine  ^Statte  geftütpt.  §tud) 
Himbeeren  ober  3ot)anniSbeeren  fönnen  anftatt  ©rbbeeren  oerwenbet  werben. 
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©otb=Creme. 

©in  Ouart  SJUtd}  toirb  gelobt  unb  mätjrenb  bem  ®od)en  tfjut  man  ba^u 
fe.dfj8  gut  gerührte  ©igetb,  fedj8  ©jjlöffel  Zweier,  ein  ©fjtiiffet  gefiebteS  9Jtef)t,  2ttte§ 
üortjer  gut  mit  einaitber  üerrütfrt  unb  gemifdjt.  2Benn  getobt,  giebt  man 
bie  SO^affe  in  eine  ©djüffet,  beit  ©djnee  be§  ©imeiffeg  mit  fed)§  ©fjtöffet  guder 
öermifdjt  barüber  unb  ftettt  ben  ©reine  in  ben  Ofen  bi3  teidjt  braun.  Obenauf 
mirb  mit  SSanitte,  unten  am  SBoben,  mit  ©itrone  gemurrt,  ®att  ferüirt. 

©d)0cotabc=9lat)ttt  91o.  1. 

$)rei  Uitgen  geriebene  ©djocotabe,  ein  SSiertetpfunb  ^utfer,  aubertfjatb  *ßiitt8 
Sftaljm,  ein  unb  eine  tjatbe  Un^e  geftärte  ^anfenbtafe  ober  ©etatine,  fed)8  ©igetb. 
SBenn  bie  ©igetb  gut  gefdjtagen,  mifcfjt  man  fie  mit  ber  @d)ocotabe,  3^cfer  unb 
einem  $int  9kf)m;  rüt)rt  Sltteg  gut  mtb  ftettt  bann  bie  ©cf)üffet  mit  ber  .dfaffe 
in  ein  ©efafj  mit  fotfjenbem  SBaffer  bi§  bie  Sftifdjung  fidj  oerbidt;  bocd)  barf  bie= 
fetbe  be§  ©erimten8  megen  nid)t  fodjen.  mirb  bie  9Jiaffe  burdj  ein  ©ieb  in 
ein  ©efäf3  gefeilt,  bie  ©etatine  unb  ber  übrige  gut  gefdjtagene  9M)in  (ein  t)atbe§ 
?ßint)  fjitteingegeben.  SSenn  nod)mat§  gut  gemifdjt,  giefjt  mau  bie  9Jiaffe  in 
eine  üorfjer  mit  bem  beften  ©atatöt  beftriefjene  $orm  unb  ftettt  biefe  in  ©i§  bi§ 
gebraucht. 

©djocotabe  = Creme  ober  -Jlatjnt  ftlo.  2. 

$n  ein  Onart  beinahe  fod^enbe  TOitcf)  rüfjrt  man  gmei  Un^en  geriebene  ©djo= 
cotabe,  tüfjt  fie  einige  Ginnten  taug  ftetjeu,  nimmt  bann  öom  $euer  unb  täfft 
erfatten.  97un  fcfjtögt  man  ad}t  ©igetb  nnb  gloei  ©imeifj  gut  mit  adjt  ©fjtöffet 
guder  unb  giefft  bie  ertattete  siftitd)  barüber.  ©ebaden  mirb  ber  ©reme  mie  jeber 
anbere,  in  Waffen  ober  einer  großen  ©djate;  ©efdjmad  nad)  Setieben;  ba§  übrige 
©imeiff  mirb  §nr  9Jieriitgue  oermenbet. 

©itronen  = ^atjm  = Creme. 

©in  $pint  dtatjm,  §mei  ©igetb,  ein  liiertet  ^Pfunb  meiner  ,8itder,  eine  groffe 
©itrotte,  eine  lXn§e  ^anfenbtafe  ober  ©etatine. 

2)er  ©reme  tommt  in  einen  emaittirten  lieget,  nutender,  ©itronenf^ate  unb 
^anfenbtafe  nnb  täf3t  man  ifjn  bei  teidftem  $euer,  unter  beftänbigem  Ütütfren 
getinbe  fodjen,  etma  jetjn  Minuten.  hierauf  mirb  bie  9Jiifd)ung  tu  eine  ©djate 
gefeitjt,  bie  gut  gefc^tageneit  ©igetb  bap  gegeben  unb  bie  ©djate  ober  ©djüffet  in 
einen  Xopf  mit  fodjettbem  Söaffer  geftettt;  bie  StJJaffe  mirb  unter  beftänbigem 
Sftütjren  an  ben  ®od)punft  gebradft,  bann  öom  $euer  meggeitommen  unb  man 
tä'fjt  fie  unter  fHüüjren  erfatten.  ©itronenfaft  mirb  gut  mit  ber  ÜÜcaffe  üermifdit, 
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admctlig  beigegeben.  Ser  Kreme  mirb  nun  in  eine  geölte  $orm  gefüllt  unb  mentt 
feroirt,  an  ben  Kden  mit  einem  tteinen  SOZeffer  etmaS  gelöft,  rafd)  umgeftüldt  unb 
auf  eine  glatte  gegeben. 

Ktüwten  = 9iaf)m  = Creme  97o,  2. 

$n  ein  Duart  fodfenbeS  Söaffer  fd)ält  mau  bie  gelbe  ©djale  oott  oier  großen 
Kitrotten,  läfjt  fie  oier  ©tunben  barin  fteljen,  nimmt  bann  bie  ©djalen  IjerauS  unb 
prefd  ben  ©aft  ber  Kitronen  hinein,  fomie  eine  Saffe  feinen,  meinen  3ttder;  §e^n 
gut  gerührte  Kigelb  merben  nun  in  bie  9)7affe  gentifdjt,  burd)  ein  ©titd  Sinnen 
ober  Süd  paffirt,  unb  gmar  in  einen  emaidirten  ®od)todf,  bann  mieber  auf  ein 
fdjmadjeS  ffeuer  gegeben  unb  ttad)  einer  97id)tung  geritljrt,  bis  ber  Kreme,  bod) 
oljite  $u  fodjen,  bid  mirb.  Ser  Kreme  mirb  falt  unb  in  Kuftarb=Saffen  feroirt. 

Kitronen  = Creme  9lo.  3. 

$tt  ein  Duart  9)7ild)  giebt  man  ben  ©aft  unb  bie  ©djale  oott  brei  Kitronen, 
läfft  bie  9J7ifd)ung  einige  ©tunben  ftefjett,  fügt  bann  fedjS  gut  gefdjlagette  Kier  bei 
unb  ein  ißint  gut  üerfüfdeS  SSaffer.  Sie  Piaffe  mirb  fo  lauge  auf  bem  Werter 
ergibt,  bis  fie,  bod)  olfne  ju  fod)ett,  bid  mirb.  SBirb  feft  fall  feroirt. 

Drangen  = Creme. 

Kiu  ?ßiut  97al)tn  mirb  fo  lange  gefdflagen,  baff  beim  9lbraf)tnett  nur  mef)r  bie 
^älfte  baoott  übrig;  ein  IjalbeS  ißadet  Kelatitte  in  einer  falben  STaffe  falten 
äßafferS  aitfgelöft  unb  barin  bie  ©djaleit  üott  ätoci  Drangen  gerieben;  ben  ©aft  oott 
fedjS  Drangen  mifdft  man  mit  einer  £affe  gitd'er,  giebt  baS  Ijalbe  ?|3int  iutgefc^la= 
genen  Ütaljm  in  einen  Soppelfocljer,  ba^u  fed)S  gut  gefd)lagette  Kigelb  unb  unter 
beftänbigem  97ül)ren  mirb  bie  9)7affe  jurn  ^odjpuuft  gebracht,  bann  erft  bie  Ke= 
latine  beigegeben.  97 tut  fommt  SldeS  oont  ffeuer,  bleibt  einige  iMnuten  ftebjen 
nnb  mirb,  nadjbem  ber  Drattgenfaft  unb  Binder  beigefügt,  gu.  einem  guten  Kitftarb 
gefd)lagen,  bann  ber  ©d)lagraf)nt  bagtt  gegoffett.  SBentt  5ldeS  nodfmalS  gut 
gemifdjt,  mirb  bie  997affe  in  formen  gefüllt  unb  mit  üerfüfftent  dtaljm  feroirt. 

tfefter  97af)ut  * Creme. 

$ter  Kfflöffel  feiner  ^üder,  ein  Dttart  97al)tn,  gioei  Kfdöffel  ^ran§braunt= 
mein,  ber  ©aft  einer  großen  Kitrone.  Ser  Kitronenfaft  mirb  über  ben  guder 
geprefit,  ber  23rantttmein  beigefügt,  bann  ber  37af)ttt,  bie  9J7ifd)uttg  fommt  in  einen 
Shug  ober  Ifotje  ©djüffef  unb  mirb  Oott  biefem  rafd)  in  einen  anberu  gegoffen  unb 
fo  oft,  bis  bie  9J7affe  gan^  bid  getoorbett.  Sod)  fatttt  and)  burd)  ©djlagctt  mit 
bem  ©djiteebefen  bie  gemünfd)te  ©teife  erreidjt  merben.  $n  Keleegfctferu  feroirt. 
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asananett 5 Creme. 

©efdjölte  Bananen  werben  mit  einem  eifernen  ober  |)otgtöffet  gebrüdt.  ©teidje 
Quantität  Bananen  wie  fitzen  Sftafjm;  auf  ein  &uart  biefer  9Rifd)ung  tommt  ein 
wertet  ißfunb  feiner  ,3uder.  SCCCeS  gufammen  wirb  gut  gefdjtagen,  big  ber  ©reute 
leidjt  unb  fdjön. 

StßptOCft  fRttfjtn  = Custard. 

9Ran  täßt  brei  gehäufte  ©ßtöjjet  Stapioca  in  einer  Stoffe  Söaffer  über  ÜRadjt 
fid)  löfen,  ein  Duart  9Ritd)  auf  bem  §ener  jum  Stocken  tommen,  rütjrt  bann  beit 
Stapioca  tjinein,  etwag  ©atg  bagu  unb  rütjrt,  big  bie  Sftaffe  bid  wirb;  eine  Straffe 
3uder  unb  brei  gefdjtageue  ©igetb  werben  nun  beigefügt,  Sttteg  nodjmatg  gut 
gerührt,  bann  in  eine  ©djüffet  gegeben  unb  bag  gefdjtageue  ©iweiß,  ber  ©£tract 
teidjt  barunter  gemengt,  unb  ber  ©uftarb  in  ©ig  geftettt. 

$fU’ftd)  = Creme  fftö.  1. 

3tnei  Waffen  eingefannte  ipfirfidje  werben  gut  gerbrüdt,  burd)  ein  ©ieb  paffirt 
unb  brei  Minuten  taug  in  einem  ©prup  gefodjt  üon  einer  unter  fortwährendem 
ÜtiUjren  eingefodjten  Saffe  $uder.  SDie  Pfanne  mit  bem  ©prüft  unb  ?ßfirfid)en 
Wirb  in  eine  tiefere,  mit  fodjenbem  SBaffer  gefüllte,  geftettt,  ein  ßatbeg  ißadet 
©etatine,  wie  in  ben  üortjerigen  ütecepten  aufgetöft,  bagugegeben  unb  nodj  etwa 
fünf  ÜRinuten  gut  gerütjrt,  bamit  fidj  bie  ©etatine  üodftönbig  töft.  9Rnn  tommt 
bie  9Raffe  üom  $euer,  wirb  in  (Jpwaffer  geftettt  unb  barin  gerüßrt,  big  beinahe 
erfattet,  fobann  ber  ©djitee  üon  fecfjS  ©iweiß  teidjt  barunter  gemengt.  SDiefe  gange 
SRifdjitng  wirb  nun  nodjmatg  gut  gefdjtagen,  big  fie  beginnt,  ßart  gu  werben, 
bann  in  eine  $ornt  gegoffen,  tatt  geftettt  nnb  mit  ÜMjnt  unb  $uder  ferbirt,  ber 
©reme  fottte  gwei  big  brei  ©tunbeit  auf  ©ig  geftettt  fein,  epe  er  aufgetragen  wirb. 

^pfirftdj  * Creme  9to.  2. 

©in  Cluart  ißfirfidfe  wirb  gefcbjätt,  entfernt  unb  in  ©tüde  gefdjnitten,  bann 
fdjtägt  man  brei  ©iweiß  mit  einer  ßatben  Stoffe  ^uder  fo  tauge,  big  bie  üttaffe 
burdjf Quitten  werben  faun.  Stag  ©igetb  wirb  mit  einer  tjatben  Stoffe  granntirten 
3uder  unb  einem  ?ßint  Üttitd)  üermifdjt,  bie  ^ßfirficfje  in  bie  Sftifdjung  gegeben, 
biefe  in  reine  Sßubbingform  big  beinahe  feft,  gebaden,  bann  bag  ©iweiß  bagit 
gegeben,  nodjmatg  gut  gemifdjt  unb  teicbt  braun  gebaden.  äöirb  eigfatt  feroirt. 

Stalictüfdjer  Creme. 

gwei  Sßintg  3Rat)m  fommen  in  gwei  ©djaten;  mit  einem  berfetben  mifcfjt  man 
fedjg  Ungen  Weißen  gitder,  pulüerifirteu  üom  guderßut,  ben  ©aft  üon  gwei  gro= 
ßen  ©itronen  unb  gwei  ©täfcr  SSeißweiu,  gicbt  bann  ben  anbern  Ütaßm  bagu  unb 
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rütjrt  bag  ©ange  fefjr  fräftig.  $wei  Ungen  fpaufenbtafe  ober  ©etatine  werben  mit 
öier  kleinen  Waffen  SSaffer  gur  |jätfte  eingefodjt  Unb  biefe  ^tüffigleit  tauwarm  in 
bie  anbern  SSeftanbttfeite  gegoffen.  3)ie  Piaffe  wirb  gum  ©efrieren  in  eine  ©tag= 
fd)ate  gegeben. 

Sd)ttßß= Creme. 

©in  Quart  bider,  fü^er  fftafjm  Wirb  ertjitjt  unb  wenn  beinahe  fodjenb,  werben 
rafcf)  brei  in  etwag  lattem  jjjta^m  aufgetöfte  ©fetöffel  -Jttaigftärfe  tjineingeriüjrt. 
mnn  üerfüjjt  man  bie  fRifdjung  nad)  belieben  unb  täfjt  fie  unter  fRüfjreit  etwa 
gWei  bi§  brei  fftinuten  teidjt  focfjen,  giebt  rafcf)  beit  fteifgefdjtagenen  Sdjnee  üoit 
fedjg  ©iweifj  bagu  nnb  täfct  bie  Sftaffe  nun  ttod)  einmal,  aber  and)  nur  einmal, 
auffodjen.  ©itrone,  $anitte  ober  bitterer  SÖtanbetgefdjinad  wirb  beigegeben. 
SDen  fo  erfjattenen  Sdmee  legt  man  rafd^  in  gadigen  Raufen  auf  Silber®  ober 
©tagfd)aten,  ober  in  formen,  SBenn  in  ©ig  geftettt,  ift  ber  ©rente  iaorgügticf). 
SSenn  bieg  SBerfatjren  genau  üerfotgt  wirb,  fann  fid)  jebe  ^atnitie  bei  uitbe= 
beutenber  Stuggabe  an  biefent  ©eric^t  erfreuen  unb  eg  ift  wirflid)  ber  Stufet  eineg 
©pifuraerg  würbig;  baffetbe  tarnt  and)  Stugg  guüor  gubereitet  werben  unb  fatt 
geftettt. 

Stfjßitt  * ©ßfrorßitß§. 

ÜJlan  nimmt  etwa  brei  ©fjlöffet  üoit  gutem  ©ittgemadjleit,  brüdt  baffetbe  burd) 
ein  (Sieb  unb  giebt  fooiet  Sftaljm  bagu,  atg  ttod)  in  eine  Quartform  t)ineingct)t. 
SDreiüiertel  Unge  |jaufenbtafe  ober  ©etatine,  in  einem  tjatben  $int  SBaffer  auf* 
getöft,  mifdjt  man,  wenn  erfattet,  mit  bent  fftatjm,  giejjt  bie  füaffe  in  bie  fjorm, 
ftettt  fie  tatt  unb  ftürgt  beit  ©reute  beit  fotgeitben  Stag. 

$ftrftd)  = fDlßrinpc. 

©in  Quart  fefte,  reife  i|3firfid)e  werben  gefdjatt,  entfernt  unb  in  Stüde  ge= 
fc^nitten ; biefe  in  eine  ?ßor§eftanfc^üffet  gelegt,  ber  bag  int  93ado.feti  Stetjen  nidf 
fdjabet  unb  bie  bocf)  gut  genug  ift,  um  auf  beu  5£ifd)  geftettt  gu  Werbeu.  9D7an  be= 
ftreut  bie  ißfirfidje  mit  $uder  unb  bebedt  fie  mit  bent  Sdjnee  oott  brei  ©imeifj, 
ftettt  bie  Scf)üffet  in  beit  SBadofen  big  ber  Sdjitee  teid)t  braun  geworben,  nimmt 
fie  bann  tjeraug  unb  ftettt  bie  207eriitgue,  wenn  erfattet,  in  ©ig  ober  au  einen  fefjr 
falten  Qrt.  SDag  ©igetb  wirb  mit  einem  *ßint  SCRitcf)  üermifäjt,  3uder  unb  irgenb 
ein  ©gtract  nad)  belieben  beigegeben  unb  biefe  SJtifdjung  in  einem  ©uftarb=®effet 
ober  einer  ^afferotte  forgfättig  gebrüht,  bamit  bie  ©ier  nidjt  bid  werben.  SBenit 
erfattet,  wirb  biefe  Sauce  in  einen  ©tagfrug  gefüllt  unb  mit  ber  ffteringue  ferüirt. 

2tß:pfßtfdjttßß  = Creme. 

©in  SDu|enb  Steifet,  gefdjatt  unb  entfernt,  ein  unb  ein  tjatbeg  *ßfitnb  ^uder. 
‘ftepfet  werbeu  in  gerabe  gcitügcitb  SBaffer,  um  fie  51t  bebedeit,  gefodjt,  big  fie 
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baä  5tuäfel)en  haben,  al§  moüten  fie  aufbredjen,  bann  herauägenommen  uttb  ber 
Bucfer  in  baä  SBaffer  gegeben,  ©omie  ber  ©tjruü  fod)t,  giebt  man  bie  Stepfet 
mieber  hinein,  biä  fie  gang  meid)  gefügt  finb,  nimmt  fie  bann  mieber  herauä  unb 
fdfneibet  in  ben  ©pup  eine  grofje  ©itrone,  unb  fügt  eine  Un^e  Gelatine,  in  einem 
Sßint  falten  Söaffer  aufgelöft,  bei.  511 teä  mirb  gut  gemijjfjt,  nod)  einmal  aufge= 
fodjt  unb  bann  bie  Stepfel  ijineingegeben.  SDer  ©tjruü  mirb  feft  unb  ftetjenb  mer~ 
ben,  baä  ©an^e  mit  fattem  ütaljin  feroirt.  S)aä  ©eridjt  fann  etmaä  geänbert  mer= 
ben,  inbem  man  mit  üier  ©igelb,  brei  ©fjlöffet  feinem  ,8uder,  unb  einem  fnapett 
Onart  9Rild),  einen  teilten  ©uftarb  rührt  unb  erfattet  über  bie  Stepfet  giept. 
SDer  ©djnee  oon  üier  ©imeifj  mit  ©itronengefdjmad  mirb  barauf  gegeben  unb 
leicht  im  S3adofen  gebrannt. 

©höabuö. 

©in  Cluart  reid)e  9Rild)  ober  Ütaljm,  eine  Saffe  Söein,  eine  t)atbe  Saffe  3uder. 
3itder  unb  SBein  fommen  in  eine  ©d)ate  bie  ÜRitd)  laumarm  in  ein  anbereä  ©e= 
fäff.  ©omie  fidj  ber  guder  im  Sßein  aufgelöft,  giefft  man  bie  SRild)  hinein  unb 
halt  fie  babei  fepr  hodj.  SDie  SDZaffe  mirb  nun  auä  einem  ©efäff  in’ä  anbere 
gelaffen  unb  poar  big  fie  flaumig  mirb.  9Ruäfatnuj3=©efd)tttad  baju. 

SRalp  mit  Obft  su  fertoimt. 

SMefeä  Sftecept  bietet  einen  auägejeic^ueteu  ©rfa|  für  einfachen,  guten  iRaf)m, 
ber  mit  frifdjen  Leeren  unb  f^rüepten  gur  SCafel  gegeben  mirb.  ©ine  Stoffe  füjjje 
3Rild)  mirb  ^um  Stodjln  erbiet;  poei  ©imeiff,  ein  ©fjlöffel  meiner  ^uder  unb  ein 
muäfatnujjfgroßeä  ©tüdefjen  Butter  merbeu  gut  -ptfammen  üerrüprt,  eine  Stoffe 
falte  9Rild)  unb  ein  SS£)eetüffet  SRaiäftärfe  baju  gegeben,  StUe§  leidet  unb  glatt 
gerüljrt  unb  ^ulept  bie  fodjenbe  9Rild)  baran.  SDie  üRaffe  mirb  nun,  opne  ju 
fodfen,  bis  gum  SDidmerben  erpipt,  fobann  falt  gefteüt.  SDie  SÜRaffe  fotl  bie  SDicfe 
mirflidpen,  frifdjen  iRaljmä  haben  unb  mirb  in  einem  Sftaljmtöpfcfjen  feroirt. 

©rbbeet*:  Creme. 

©in  Ouart  ©rbbeeren,  ein  patbe^  ißadet  ©etatine,  ein  unb  eine  patbe  Stoffe 
SBaffer,  eine  Stoffe  guder,  ber  ©oft  einer  ©itrone,  baä  Söeiffe  oon  üier  ©iern. 
SDie  ©elatine  mirb  gm  ei  ©tuuben  lang  in  eine  patbe  Stoffe  SBaffer  gelegt,  bie 
Leeren  jerbrüdt  unb  bie  pälfte  beä  gudetä  ba(pt  gegeben.  SDer  nod)  übrige 
guder  mirb  mit  beut  übrigen  äBaffcr  jmanjig  SRinuten  lang  getodpt.  -Ruit  giebt 
man  bie  ©etatine  in  ben  fod)euben  ©prup,  nimmt  beibeä  fofort  oom  f^^er,  fügt 
bie  burd)  ein  ©ieb  gebrüdteu  ©rbbeeren  ba§u,  fteltt  bie  SJJifdpung  in  einen  Stieget 
mit  ©iämaffer  unb  fcplagt  fie  fünf  SRinuten.  ‘Radjbem  nun  baä  ©imeiff  baju- 
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getgan,  fcgtägt  man  bie  Sftaffe  mieber,  big  fie  bid  mirb,  giegt  fie  bann  in  bte  $or= 
men  nnb  ftettt  fte  falt,  big  fie  feft  mirb.  Sftit  Buder  itnb  SRagnt  feroirt.  |)im= 
beeren  nnb  Brombeeren  merben  anf  biefetbe  Slrt  gubereitet. 

©tonen  = Creme. 

Diefe  Strt  mirb  jubereitet  mit  bent  ©aft  oon  üier  ©tonen,  oier  ©ier,  einer 
$£affe  Buder,  einem  gatben  ^ßadet  ©etatine  nnb  einem  Sßint  SBaffer.  Der  ©itro= 
nenfaft  mirb  anf  ben  Buder  gegregt,  bag  ©igetb  gnt  gerügrt  unb  mit  bent  übrigen 
SBaffer  gemifcgt,  nacgbem  baoon  eine  bjatbe  Xaffe  §um  Sluftöfen  ber  ©etatine  üer= 
• menbet  mürbe.  ÜRun  giebt  man  ben  Buder  unb  ©itroneufaft  bagu,  tagt  focgen  big 
fid^  bie  Sftaffe  üerbidt,  bann  bie  ©etatine  hinein.  Sttteg  mirb  nun  in  eine  groge 
©cgate  paffirt  unb  biefe  pm  fügten  in  tatteg  SBaffer  geftettt  unb  mit  einem 
©djneebefen  gefcgtagen  big  bie  Sßaffe  fatt,  bod)  nocg  nidjf  feft.  97un  tontmt  bag 
©imeig  bagu,  bie  Sftifdjung  in  bie  $orm  unb  mirb  falt  geftettt.  SDiefe  SOlaffe 
mirb,  menn  erfattet,  fegr  rafc^  feft  unb  fottten  beggatb  bie  formen  bereit  fielen, 
äöirb  mit  feinem  Buder  unb  fftagm  aufgetragen. 

Styfel » ©djnee. 

©inige  faure  Steifet  mit  gutem  Stroma  merben  meid)  gefodjt,  ttad)  Belieben 
oerfügt,  bitrd)  ein  feineg  ©ieb  gebrüdt  nnb  auf  ein  ijsiut  Stgfetmug  je  ein  ©imeig 
bagugegebeu.  Stegfet  unb  ©ier  müffen  rafd)  fteif  gefcgtagen  merben,  bann  finb 
fie  fo  meif3  mie  ©djnee.  SCRit  einem  guten,  getobten  ©uftarb  feroirt,  ift  bieg  eine 
beliebte  füge  ©geife.  Slud)  tonnen,  menn  gemünfdjt,  megr  ©ier  oermenbet 
merben. 

Quitten »©djnee. 

3fünf  fdjöne  Quitten  merben  ^etfcgnitten  unb  in  Söaffer  getodjt,  big  fie  meid) 
finb,  bann  gefdjätt  unb  burcg  ein  grobeg  ©ieb  gebrüdt.  Buder  giebt  man  nad) 
Belieben  barau  nnb  brei  big  üier  ©imeig,  fcgtägt  bie  äftaffe  mit  bem  ©cgneebefen 
gut  unb  fteif,  tegt  ben  ©d)nee  mit  einem  Söffet  in  eine  ©tagfdjate  nnb  ftettt  biefe 
big  jum  ©ebraudj  in  ben  ©igfaften. 

Drangen =©erid)t. 

3ttan  fcgätt  bie  äugere  ©cgate  üon  einem  SDttgenb  Drangen  bünn  ab,  giebt 
biefe  gum  SBeicgen  in  eine  meitgatfige  $tafdje,  giegt  guten  ©ognac  barüber  nnb 
tagt  fie  üierunbgmangig  ©tunben  ftegen.  97itn  fcgätt  man  bie  Drangen  unb 
nimmt  bie  tone  geraug,  giegt  bie  meid)e  SDZaffe  burd)  ein  ©ieb,  üerfügt  nad) 
Bhtnfdj,  giebt  fie  in  eine  ©egale  unb  füllt  biefe  mit  ©egtagragm  üermifegt  mit  bem 
Drangenbranntmein  auf.  Qieg  ©eriegt  fottte  gmei  ©tunben  üor  bem  ©ebraud) 
eingeeift  merben. 
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(Otronen=©et'itf)t 

®er  ©aft  üon  jm’ei  Kitronen,  bie  geriebene  ©djale  einer,  ein  fßint  ^aptn,  gnt 
geflogen  nnb  öerfüfjjt,  eine  SCaffe  ©Ijerrp,  etmag  SJiugfatnup.  Zuder,  Kttronen= 
faft  nnb  ©djale  läfjt  man  §tr»ei  ©tauben  lang  pfaatmen  liegen,  elje  ber  SBein  nnb 
SOtugfatnufj  beigegeben  mirb.  SDie  9ftifdjung  mirb  nnn  burdjboppelten  Xarlatan 
paffirt  nnb  odmälig  in  ben  ©djlagraljnt  gegeben.  SDieg  Keridjt  füllte  fefjr  halb 
nad)  ber  Zubereitung,  mit  Keinen  Eudjeu  ober  SBadmerf  feroirt  merben. 

Ädji=©petfe. 

$ier  Kimeip  p ©djnee  gef plagen,  pei  Kfjlöffel  je  üon  Zader,  $otjannigbeer= 
gelee,  nnb  $imbeerfaft.  üDüt  SBigcuittorte  gegeben,  ift  bieg  eine  föftlidje  füfje 
©peife. 

©fifje  ©peife  tum  Trauben. 

Zmei  ^pfunb  reife  Trauben  treibt  man  burdj  ein  ©ieb,  giebt  Zader  bei  nad) 
belieben,  bann  bie  Trauben  in  eine  Heinere  ©djale  nnb  bebedt  fie  mit  @djlag= 
rafjm.  SJhtjjj  fefjr  fall  feroirt  merben. 

©iifje  ©peife  Don  Gepfeilt. 

SUtan  fdjalt,  entfernt  nnb  gerfdjneibet  einige  gute  fanre  Stepfel,  fodjt  biefe  mit 
einem  ©tüddjen  Drangen*  unb  einem  ©tüde  Duittenf  djale  in  genau  fo.üiel 
SBaffer  alg  nötfjig  ben  Söoben  beg  ^odjtopfeg  p bebeden;  nnb  Zader:  ein  fjalbeg 
ißfanb  Zader  auf  ein  $funb  fjfcudjt.  SBeaa  gefodjt,  paffirt  man  bie  SDiaffe  bard) 
ein  ©ieb,  giebt  fie,  U)enn  erhaltet,  in  eine  ©djale  ober  ©djüffel  unb  füllt  biefe  mit 
©djlagrafjm,  aad)  Kitrongefdjmad  fontmt  bap.  $iep  fodten  felbftgebadene 
SöiScuitg  verabreicht  merben. 

©üfse§  ©eridjt  bott  ©tadjelbeeren. 

Kin  Duart  ©tadjelbeeren,  Zader  nad)  belieben,  ein  ^ßint  Knftarb,  ein  Heller 
©djlagrafjm.  907an  giebt  bie  ©tadjelbeeren  in  einen  SEopf,  mit  genügenb  fernstem 
Znder,  läjgt  fie  fodjen  big  |jaut  nnb  ^leifdj  pfammengefodjt,  giebt  bieg  in  eine 
©djale,  giefjt  ein  fßint  Kuftarb  barüber  unb  toenn  gan^  erhaltet,  fommt  ber 
©djlagraljnt  baranf.  SDerSRaljtn  füllte  einen  SEag  vorher  gefdjlagen  merben,  bann 
mirb  er  beim  Kebraudj  foviel  fefter  unb  beffer  fein.  ®ie  glatte  ober  ©djale  fann 
nadj  eigenem  ©efdjmad  garnirt  merben. 

KUranett  * fumtg. 

Kine  SEaffe  meiner  Zader,  bie  abgeriebene  ©djale  unb  ber  ©aft  einer  großen 
Kitrone,  brei  Kigelb,  ein  Kimeifj,  ein  Kfjlöffel  SButter.  Kin  ©efäfj  mit  bem 
Zuder  nnb  ber  Butter  mirb  in  einen  Xopf  mit  fodjenbem  Söaffer  geftellt,  nnb 
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Wäfjreitb  bieg  fdfmitgt,  fcfjtägt  matt  bie  (£ier,  fügt  bag  Geriebene  ber  ©itrone  bei, 
giefgt  bie§  gu  ber  SButter  unb  bem  ^mfer  unb  täftt,  unter  fortwäfjrenbem  fftütjren, 
fodjen,  big  bie  SDiaffe  bid  unb  ftar  wie  -fjonig  ift.  Siefe  907ifd)ung  Ijätt  fid)  met)= 
rere  Sage,  wenn  in  gut  öerfdftoffenem  Sopf  aufbewatjrt,  unb  ift  fefjr  gut,  um  ber 
öerfd)iebenen  ^ie=$ü|ung  unb  Slnberm  äöolflgefdjmad  gu  geben. 

©djttnnunettbe  Unfein. 

$ünf  ©igetb  unb  gwei  ©iweifje  werben  teidft  gerührt,  mit  fünf  ©fdöffet  $uder 
üerfüfft  unb  mit  etmag  ©jtract  üerfefjen;  biefe  9Jtaffe  rütjrt  man  in  gebrühte  TOild^ 
unb  täf)t  fie  bid  werben.  SBemt  erfattet,  giebt  man  ben  ©r§me  in  eine  ©tagfdjate, 
bag  übrige  ©iweifj  wirb  gefdjtagen,  ein  ©Bläffet  gucfer  uub  etwag  ©jtract  beige= 
geben,  unb  biefer  ©cfjnee  über  ein  feidjteg  ©efäfi  mit  fodjenbem  SBaffer  geftettt; 
ber  Sampf  wirb  itjn  fodjen,  feft  machen.  Söenn  feft  genug,  nimmt  man  einen 
Söffet  oott  @d)nee  nad)  bem  anberen  unb  tüft  it)n  in  biefen  fteinen  ^äufdjen  auf 
ben  ©uftarb  nieberfatten,  weit  genug  augeinanber,  baf3  fid)  bie  fteinen,  Weif3en 
$nfetn  nidjt  berühren.  Ser  ©ffeft  wirb  nod)  ertjötjt  bitrd)  einen  Stjeetöffet  non 
fdjönem,  fetten  ©etee  in  bieSJtitte  eineg  jeben  $nfetd)eng  gegeben;  aber  aud)  burd) 
©infütten  ber  ganzen  9Jtaffe  in  Söeingtäfer  unb  biefe  um  ein  „©tanbarb"  grttp= 
pirt,  ertjätt  bie  Safet  ein  gang  aubereg  Stugfetjen. 

©dduititmenöc  Snfet. 

©in  Ouart  9J?itdj,  fünf  ©ier,  fünf  ©fdöffet  ,3uder.  Sie  9ftitd)  wirb  gebrüht, 
bag  ©igetb  unb  ein  ©iweifj  mit  bem  3uder  gufammen  üerrüfjrt,  bann  guerft  mir 
ein  fteiner  Sfjeit  ber  SOtitdj  bagu  gegeben,  um  bag  ©erinnert  gu  öert)inöern,  bann 
bie  übrige  üftitd).  Sie  9#affe  wirb  nun  gufammen  gur  gewöt)ntid)en  Side  eiit= 
gefodjt,  üom  $ener  genommen  unb,  wenn  erfattet,  mit  einem  ©jtract  öerfet)en,  in 
eine  ©tagfdjate  gegeben  unb  fatt  geftettt.  ©t)e  bie  ©peife  feröirt  wirb,  giebt  man 
nod)  ben  fteifgefdE)tagenen  ©d)nee  ber  öier  übrigen  ©iweifB  mit  einem  ©fjtöffet  ^itder 
unb  gwei  ©jjtöffet  $ot)annigbeer=©etee  üermifdjt,  barauf. 

SöptOCd  Blanc  Mange. 

©in  tjatbeg  ^ßfuttb  Sapioca,  eine  ©tnnbe  in  einem  $int  9Jiitd)  getöft  unb 
Weid)  gefodjt;  etwag  ©atg,  je  nad)  ©efdjmad  üerfüfjt  unb  bte  9Kaffe  in  eine  %oxm 
gegeben;  Wenn  erfattet,  wirb  bie^ornt  umgeftütpt  unb  bag  ©eridjt  mit  ©rb=  ober 
£)imbeerfaft  unb  etwag  9tat)m  feröirt.  ©itronem  ober  $anitte=©efd)mad. 

Blanc  Mange  9lo.  1. 

$n  einer  Saffe  Söaffer  töft  unb  fod)t  man  eine  Unge  gereinigter  £»aufenbtafe 
ober  ©etatine  (nod)  beffer)  unter  fortwäfjrenbem  9ftüt)ren,  Sann  prejjt  man  ben 
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©oft  einer  ©itrone  anf  eine  Safte  feinen,  meiften  $uder,  rüt>rt  btefenguder  in  ent 
Ouart  reichen  Oiaftnt  nnb  ein  ijalbeö  fßint  Äbeira=  ober  (mjerrtjfeein.  Sffienn 
2ttte§  gut  gemifd)t,  gieftt  man  bie  ©etatine  bap,  üerrüfjrt  gut  unb  gieftt  bie  ÜOiafte 
in  mit  tattern  2Saffer  Befeuchtete  formen,  ftettt  biefe  in  ©i§,  bi§  ber  $nt)att  feft 
unb  fatt  unb  ferüirt  mit  ^ncter  unb  3tat)m  ober  ©uftarb=@auce. 

Blanc  Mange  9to.  2. 

9?acf)bem  §mei  Ungen  $ßatent=©etatiue  in  tattern  äöafter  aufgetöft  finb,  gieBt 
man  jmei  Ouart  reictj e üftitd),  eine  Sheetaffe  feinen,  meiften  3M|er  nnb  nach 
Wieben  ©itronem,  $anüte=  ober  ißfirficftgefchmaif  bap,  unb  täftt  bie  i0Ufct)nng 
unter  Beftänbigem  ütütjren  etma  fünf  SDünuten  taug  fodjen,  treibt  fie  bann  burch 
ein  Süd)  unb  füllt  bie  üortjer  in  tatte§  Söafter  unb  ©atg  getauchten  $ormen 
bamit.  Sie  $0^^  merbeu  auf  ©i3  ober  an  einen  fetjr  tatten  Ort  geftettt,  Bi§ 
ber  $nt)att  feft  nnb  tatt,  bann  oorficf)tig  geftiit^t  unb  auf  ißtatten  ferüirt.  $u 
anberer  Strt  tann  and)  bie  $ornt  nur  BjatB  gefüllt  unb  meitn  bieg  ertattet,  ®ir= 
fiften,  hotBirte  ftSfirfiifte,  ©rbbeeren  ober  prfdpittene  Bananen  bap>ifd)en  nnb 
bann  erft  bie  übrige  9ttaffe  barauf  gegeben  merbeu. 

Blanc  Mange  Bült  ©djüCülabe. 

©ine  fyalhe  ©chattet  ©etatine  in  einer  Safte  Söaffer  eine  ©tunbe  tang  auf= 
getöft,  eine  tjatbe  Safte  geriebene  ©djocotabe  mirb  leicht  in  ein  menig  üJiitd)  üer= 
rührt.  Sann  fod)t  man  jmei  Saften  9Md),  giebt  ©etatine  nnb  ©d)ocotabe  hinein 
nnb  eine  Safte  3uder.  Sie  ÜJtifdpng  fott  nun  ad)t  Bi§  get)n  Minuten  fodfen, 
mirb  bann  üom  $euer  genommen  unb,  menn  Beinahe  ertattet,  brei  gefdftagene 
©imeift  mit  $anittegefd)mad  hineingerührt.  Sie  formen  merbeu  fatt  geftettt 
unb  bie  ©peife  mit  einem  ©nftarb  üon  bem  ©igetb,  ober  einfach  mit  3uder  unb 
9taf)m  aufgetragen. 

Blanc  Mange  mit  3Jtai§ftärte. 

$on  einem  Ouart  füfter  äftitd)  täftt  man  ein  ^ßint  auf  bem  Ofen  heift  merben; 
p bem  anbern  ißint  merben  üier  gehäufte  ©fttöffet  Üftai3ftärfe  unb  eine  t)ntbe 
Safte  gitder  gemifdft  unb  fomie  bie  9Jütd)  heift  ift,  in  biefetbe  gerührt,  big  bie 
Piaffe  bid  mirb  unb  üon  atten  knoten  frei,  ©itroneugefchmad  mirb  beigegeben, 
bie  iDüfdjung  üom  Ofen  genommen  unb  ba§  Sßeifte  üon  brei  ©iern,  p ©dpee 
gefd)tagen,  bap  gerührt. 

©nftarb  hierzu:  ©in  $ßint  attitd)  mirb  mit  etma§  ©atg  gefod)t;  brei  ©igetb 
mit  einer  Safte  guder  gut  gerührt,  bann  p ber  fod)enben  507itd)  gegoften;  mieber 
gut  gerührt,  hoch  barf  bie  iÜtaffe,  nad)bem  bie  ©ier  barin  finb,  nicht  mehr  focften. 
©ffeng  nach  Wieben, 
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Blanc  Mange  Omt  Sl'ücßtcn. 

• (Sute,  frifcfje  $rücßte  tnerben  gefönt;  (^irfcßen,  Himbeeren  unb  ©rbbeeren 
finb  bie  beften)  bocß  fönnen  aucß  conferüirte  üermenbet  merben;  ber  ©oft  tutrb 
auf  gepreßt,  ’naVß  belieben  üerfüßt  unb  in  boppettem  Reffet  pm  Soeben  auff 
$euer  gegeben.  Sßäßrenb  ber  ©aft  foeßt,  riitjrt  man  bie  StRaifftärfe,  guüor  in 
etmaf  fattem  Söaffer  anfgetöft,  hinein  unb  gmar:  gmei  (Stoffel  -JRaifftürfe  auf 
jebef  $int  fjfrucßtfaft.  SBenn  bie  SJlfcßung  unter  fortmäßrenbem  fHü^ren  nocß= 
matf  getobt  ßat,  gießt  man  fie  in  mit  fattem  Stöaffer  befeuchtete  formen,  bie  fatt 
geftettt  merben.  äöirb  mit  9fiaßm  unb  3ucfer  ferüirt. 

. Drangen  = ^^arlotte. 

Stuf  gmei  mittelgroße  formen  rechnet  man  eine  ßatbe  ©eßaeßtet  (Gelatine,  läßt 
biefe  fieß  in  einer  halben  Stoffe  SBaffer  gmei  ©tunben  taug  töfen,  gießt  bann  noeß 
ein  unb  eine  ßatbe  Stoffe  SBaffer  bei  unb  paffirt  bie  fjtüffigfeit.  ÜRmt 
giebt  man  gmei  Waffen  ,8ucfer,  eine  St  affe  Drangenfaft  unb  fjteifcß  unb  ben  ©oft 
einer  Zitrone  bei,  rüßrt  bie  SRifcßung  etma  fünf  Ginnten  bif  fie  fatt  mirb,  unb 
mengt  ben  ©cßnee  oon  feeßf  ©imeiß  barunter.  Die  SCRaffe  mirb  nun  fo  fteif  ge= 
feßtagen,  baß  fie  fanm  in  bie  mit  Drangenfcßnitten  aufgelegte  $ornt  ßineintäuft 
unb  bann  fatt  geftettt. 

©rbbeer  = dßartotte. 

ÜRatt  foeßt  einen  ©uftarb  oon  einem  Cuart  StRitcß,  feeßf  ©igetb,  breioiertet 
Waffen  Bilder  unb  ©ff eng  naeß  belieben;  eine  gtäferne  ^rucßtfcßate  mirb  mit 
©ifcuitftücfcßen  aufgelegt,  biefe  guüor  in  füßent  Raßme  eingemeießt;  auf  biefe  Sage 
’ giebt  man  reife  ©rbbeeren  mit  guefergugabe,  bann  mieber  eine  Sage  ©ifeuit  unb 
©rbbeeren.  SSenn  ber  ©uftarb  erfattet,  giebt  man  ißn  über  baf  (Sange,  nimmt 
ben  ©cßnee  non  ben  feeßf  ©imeiß,  mit  einem  Söffet  guder  auf  jebef  ©i  unb  tegt 
biefe  ÜReringue  oben  baranf.  Die  feßönften  ©eeren  muffen  Oon  Anfang  an  gurücf= 
beßatten  merben  unb  mit  biefen  üergiert  man  noeß  ben  StReringuenguß.  |)imbeer= 
©ßartotte  mirb  in  berfetben  Söeife  gubereitet. 

Charlotte  Russe.  (9lu§gegeicßnet.) 

©in  Duart  reifer  Raßrn  mirb  gut  gefeßtagen  unb  auf  einem  guten  ©ieb 
paffirt;  auf  ein  fnappef  s$int  sIRitcß  gieb  feeßf  teießt  gerüßrte  feer,  üiet  ^nefer 
bagu  unb  reießtieß  ißanittegefeßmaef.  Die  9Raffe  mirb  über  ßeißem  333affer  ge= 
brüßt,  bif  ein  biefer  ©uftarb  baranf  mirb.  ©ine  gange  ttnge  ©oj’f  (Setatine 
mirb  in  feßr  menig  Söaffer  anfgetöft,  über  ßeißem  ’Söaff er  erßißt,  unb  menn  ber 
©itftarb  gang  fatt,  teießt  ßineingerüßrt,  ebenfo  ber  ©eßtagraßm.  Der  ©oben  ber 
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gönn  mirb  mit  kopier  bebectt,  biefe§  mit  Butter  beftric^en,  bie  ©eiten  ber  gorm 
mit  83i<$cuit  ober  Sabt)  gittger§  aufgelegt  urtb  biefe  mit  (Simeifj  an  einanber  be= 
fefttgt,  bann  ber  (Sreme  fineingefültt,  Mt  gestellt,  im  ©ommer  in’§  ©i§.  (Sfe  bie 
gönn  geftütpt  mirb,  ftettt  man  fie  einen  Moment  in  fei|e§  Gaffer.  2ß'a  J beim 
Sßaffireit  be§  ©eftagrafm^,  ober  oietntefr  ma§  beim  Segen  be§  ©eftagrafm^  auf 
ein  ©ieb,  burcffifert,  tarnt  unb  fott  mieber  gefeftagen  merben. 

Charlotte  Russe. 

Slttgebacfene  SSiScuittorte  mirb  in  einen  falben  $ott  biete  ©titefe  gefefnitten 
intb  bamit  merben  brei  formen  aufgelegt  unb  gmar  fo,  baf  gmifefen  jebem 
©tüctcf  ett  ein  Keiner  Ütaum  bleibt,  bann  ftettt  man  bie  formen  bet  ©eite  bi§  bie 
gütte  fertig.  iOtait  nimmt  itttit  eine  tiefe  Pfanne  ober  SEobf,  füllt  biefe  eittmeber 
mit  ©cf  nee  ober  gerftücttem  (Sü  ttttb  fef  t fierein  eine  anbere  Pfanne  ober  ein 
©efäff,  ba§  ntiubeftenS  öier  Quart  fiitt.  gtt  ein  tiefes  ©efäfj  ober  (Sintercfen 
(ein  Söutterfäfcfen  ift  ttoef  beffer),  gieb  ein  unb  ein  fatbe§  s$int  Sftafnt;  (ift  ber= 
fetbe  fefr  bief,  fo  genügt  ein  ißint  Diafnt,  ba§  übrige  in  SDKlef.)  2) er  ütafm  mirb 
gut  gefeftagen  unb,  mentt  bieS  ©eföff  oott,  ber  fefte  ©cfattm  in  bie  in  (£i§  ge= 
ftetlte  ©cfate  getfait,  unb  fo  mit  ©cftageit  unb  Stbfcföpfen  fortgefafrett,  bis  ber 
gange  9tafmgu  ©cfattm  mirb.  SBenn  man  nun  mit  einem  Söffet  beit  @cftag= 
rafm  uaef  einer  ©eite  fefiebt,  finbet  mau  fief  er,  baf  fief  ein  S£f  eit  be§  ©cfauntS  mie= 
ber  itt  SJtitcf  aufgetöft  f at,  biefe  giebt  mau  mieber  in  ba3  ©efäff  gttrücr  unb  mieberf  ott 
baffetbe  ^erfafren.  hierauf  rüfrt  man  in  beit  fertigen  ©eftagrafm  grnei  brütet 
Saffe  putöerifirten  ^itcber,  einen  ^feetöffet  SSanitte  unb  eine  ©efaeftet  (Matiuc, 
eine  ©tuitbe  tätig  in  gettitgenb  SBaffer  um  gu  bebesfen,  gemeieft,  fobantt  in  einer 
falben  5£affe  foef ettbeS  SBaffer  aufgetöft.  SDiefe  3)üfcfung  mirb  oott  unten  ferauf 
gerüfrt,  bi§  fie  anfängt  bict  gu  merben,  bann  in  bie  gönnen  gefüllt  ttttb  eine 
©tuubc  taug  in  (Si3  geftettt,  ober  attef  big  bie  ©peife  aufgetragen  mirb,  $or  bem 
©eroirett  merben  bie  ©eiten  teieft  getöft,  ttttb  bie  gönn  mirb  auf  eine  flache  glatte 
geftüft.  2)er  Stafm  muf  beim  ©eftagen  eisfatt  fein;  ein  guter  Gebaute  ift  eg, 
eilt  ©tücf  (5;iS  mäfrenb  beg  ©eftagen»  in  ben  piafnt  gu  tegen.  — SOlaria  ißartoa. 

Charlotte  Russe  aiiberer  $U*t. 

$mei  (Sftöffet  (Matitte  gm  ei  ©tuitbett  taug  in  etmag  fatter  SUtitef  aufgetöft, 
gmei  Waffen  reicfeit  Sftafmg,  eine  Saffe  SJlitcf.  SDer  Üiafrn  mirb  in  einer  gr  offen 
©cfüffel  gu  ©eftagrafm  gefeftagen  unb  auf  (Sig  geftettt,  bie  9Jtitcf  getoeft  unb 
attmätig  über  bie  (Matiite  gegoffeit,  bis  biefe  oottftänbig  aufgetöft,  fobantt  bureff 
gefeift.  3Seitit  bie  Raffe  beittafe  erfattet,  giebt  man  ben  ©eftagrafm  töffetmeife 
barait,  oerfiifft  mit  puloerifirteut  ^ttefer  unb  SBauittegefcfmacf.  (Sine  ©cfate  mirb 
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mm  mit  23igcuitfdjnitten  ober  £abt)=$ingerg  aufgelegt,  ber  ©reute  barüber 
gegoffen  unb  pm  |>artwerben  Mt  geftettt.  Sieg  i[t  ungefähr  baffelbe  fRecept  wie 
bag  üorf)ergehenbe,  nur  rtic^t  fo  augfütjrtidj  in  ©inptnheiten. 

©infame  Charlotte  Russe. 

©ine  SSigcuitmaffe  wirb  in  fdjmaten,  nieberen  Pfannen  gebaden,  bann  ein 
©uftarb  oon  ©igetb  in  folgenber  SBeife  fjergeftetlt:  ©in  Siegel  ober  eine  ®'äfferötte 
Wirb  in  falteS  Söaffer  getankt,  um  p üerf)inbertt,  baff  bie  barin  p brüljenbe  9Md) 
anbrennt,  ein  Ouart  SOZilct)  tjineingegoffen,  gebrüht  unb  getobt  unb  Mt  geftettt. 
Samt  fdjlägt  man  fedjg  ©igelb  mit  brei  linken  Bildet  unb  einem  ©aljtöffel  @al$, 
tnifc£)t  bie  9Raffe  gut  unb  giebt  bie  tauwarme  SDhtdj  bap.  SSenn  ber  ©uftarb 
genügenb  gerührt,  gie|t  man  ihn  in  eine  |pbr§eßan=  ober  hoppelte  ®afferotte  unb 
rührt  bag  ©an^e  nodjntalg  auf  ben  9t oft  big  pr  öon  ptem  9tcfjm.  Sie 
SRaffe  barf  nidjt  fodjen,  fonft  gerinnt  fie  teid)t,  wirb  itad)  bem  Sidwerbeit  burdp 
gefeilt  unb  jwei  Sfjeetöffet  $anilte  beigegeben,  ÜRadjbetn  bie  23igcuittörtd)en  in 
pttgroffen  ©djnitteri  an  bie  ©eiten  unb  auf  beit  SBobett  ber  ©tagfdjate  gelegt  wur= 
ben,  giefjt  man  ben  ©uftarb  barüber  uttb,  wirb  eilte  Sfteringue  bap  gewünfdjt,  fo 
ftettt  man  biefe  mit  üier  ©iweijj  unb  ebenfo  oieten  ©$töffeln  Buder  t)er,  mit 
$anide=  ober  ©itronengefdjtrtad,  unb  täfjt  biefe  Stterittgue  im  SSadofen  leidet 
braun  werben. 

Charlotte  Russe  2.  ©infamere 

Sänne  ©Quitten  33igcuittud)en  werben  auf  ben  S3obett  ber  ©tagfdjate  gelegt 
unb  mit  SSeüt  befeuchtet,  big  fie  burdjWeidjt  fiitb;  bann  fdjtägt  man  brei  ©iweifj 
p ©djnee,  fügt  brei  ©fjtöffet  feinen  Buder,  ein  ©tag  füfteri  Söein,  ein  ?ßint 
biden,  füfjett  9taf)m  tjinp,  fcpXägt  Sltteg  pfantmen  gut  unb  giefjt  bie  Sftifdjung 
über  beu  buchen.  Söirb  big  pm  Stuftragen  Mt  geftettt. 

Naple  = 23t§cmt§  ober  Charlotte  Russe. 

©ine  hoppelte  Sage  35i§cuitmaffe  wirb  iit  runben,  tiefen  23adbted)en  gebaden 
unb  Wenn  erMtet,  fc^neibet  man  etwa  einen  oiertet  ^ott  heg  ©ebädg  ringg  herum 
unb  am  S3oben  aug  uttb  täfet  barin  nur  bie  unterfte  Prüfte.  Sag  Sluggefdjnittene 
Wirb  bttrch  einen  ©uftarb  erfept  ooit  üier  ©igelb,  mit  einem  ^3int  focpenber  SMdj 
gefdjtagen,  Btper  unb  ©jtract  uttb  über  Siefen  etwag  ©etee  ober  fjrucfjtfaft; 
Sann  fdjtägt  man  bag  Söeipe  oon  brei  ©iertt  mit  brei  gehäuften  ©ptöffetn  guder, 
big  her  ©cpnee  ftetjt,  giebt  etwag  SSanitte  bei  unb  garnirt  fie  mit  bem  ©etee, 
£3ig  pm  ©eroiren  !att  geftettt. 
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©Ml*  = Charlotte  Russe. 

SCRan  bereitet  ein  Quart  “mock  custard”  (imitirter,  fatfc£)er  Kuftarb)  mit 
guter  ©ffeng,  giebt  biefen  in  eine  grojje  ^rudit^ate,  wetdje  püor  gutn 
Sttjeit  mit  attgebadenem  ^itcfjen  jeber  2trt,  in  ©tüdd)en'üon  etma  einem  ,3od  im 
Quabrat,  gefüllt  würbe,  rüfjrt  bie  ädifdjung  ein  Wenig,  giebt  ben  @d) nee  üon 
gwei  ober  and)  üon  nod)  mef)r  ©iweifj,  üerfüfjt,  barüber  unb  ftedt  bie  (Senate 
redjt  fatt. 

Ober,  um  nod)  fparfamer  gu  fein,  täfjt  man  für  ben  Kreme  ein  nnb  ein  t)atbe§ 
Sßiut  9kitd)  fodjen  unb  mifdjt  in  einer  ©djüffet  folgenbe  35eftanbtf)eile : bie  Raffte 
einer  grof3en  Stoffe  £uder,  einen  Stfjeetöffet  9Jiai3ftärfe,  gmei  Kfjtöffet  geriebener 
©djocotabe,  ein  Ki,  bie  ^atfte  einer  Keinen  Stoffe  9kitd)  nnb  etwa§  ©at^.  SDiefe 
Ükifdjnng  giefjt  man  in  bie  fodjenbe  Stditd),  ftedt  bie  ©djüffet  oben  auf  ben  Qfen 
nnb  täfjt  bie  Ükaffe  bort  getinbe  fodjen,  etwa  gwei  SDftnuten  taug.  SDer  erfattete 
Kreme  wirb  nur  gerabe  üor  bem  Aufträgen  über  ben  ®ud)en  gegoffen,  bie  ©peife 
in  Untertaffen  feroirt.  äBemt  nidjt  genügenb  Kier  gum  $erbraud)e  ba  finb, 
föitnen  fie  burd)  9kai3ftarfe  erfe|t  werben,  etwa  mit  gwei  gehäuften  Kfjtöffetn 
baüon;  ber  Kreme  muf)  jebod)  forgfältig  üerrütjrt,  otjne  knoten  unb  barf  and) 
nid)t  §n  bid  fein. 

$aitide=  ober  KitronemKjtract  wirb  gewoljntid)  üerwenbet,  bodj  genügt  aud) 
Stfefatnufj. 

Tipsy  Charlotte. 

$on  einer  attgebadenen  iöiScnittorte  fd)neibet  man  am  Söoben  unb  iftanb 
etwa3  au§,  fo  baff  fie  in  einer  ^rudjtfdjate  gerabe  ftefjt,  ntadjt  mit  einem  fdjarfen 
SCReffer  nod)  einige  ©cfjnitte  tjinburdj,  giefjt  ein  ißint  fSein  barüber  unb  täfjt 
biefen  in  ba§  ©ebäd  gieren.  SCdittterWeite  fefjätt  unb  fdjneibet  man  tüngtidj  ein 
tjatbeg  Sßfunb  füfje  Sldanbetu  unb  ftedt  biefe  üon  aden  ©etten  in  ben  £htd)en  nnb 
giefjt  über  ba§  ©an<3e  ein  fßint  gut  gefodjten  Kuftarb  mit  genügenb  Kffen^  ba^u. 
SDiefe  füfje  ©peife  wirb  mit  Söffetn  ferüirt  nnb  fommt  jeber  Ktjartotte  gteid). 

Orangen  * Charlotte. 

SDer  britte  Streit  einer  ©dbjad^tet  (Gelatine,  eine  brittet  Stoffe  fatte§  SBaffer,  eine 
brittet  Stoffe  fod)enbe§  SBaffer,  eine  Stoffe  $uder,  ber  ©aft  einer  Kitrone,  eine  Stoffe 
Qrangenfaft  nnb  f^teifd),  etwa§  geriebene  Drangenfdjate  unb  üier  Kiweifj.  Kiue 
©tunbe  lang  legt  man  bie  ©etatine  in  ba3  fatte  SBaffer,  über  Kitronem  unb 
Qrangenfaft  giejjt  man  ba§  fodjenbe  SBaffer,  bebedt  bie  $tüffigfeit  nnb  täfjt  fie 
eine  tjatbe  ©tunbe  fteljen,  giebt  bann  ben  3itder  baju,  täfjt  bie  Stftifdjmtg  auf  bem 
geuer  fodjen,  ritljrt  bie  ©etatine  bagu  unb  wenn  biefe  üodftönbig  aufgetöft, 
nimmt  man  bie  Sdiafje  üom  §euer?  täfjt  fie  erfatten,  giebt  ben  ©djnee  üon  üier 
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©imeift  bap,  füllt  bie  $orm.  Sftadjbem  oben  bcnt  Sftanb  entlang  uodj  fteine 
$iScuitfud)enfcf)nitten  gelegt  finb,  ftettt  man  bie  $orm  fatt. 

Charlotte  mit  gebrannten  SÄanbeln* 

©ine  Staffe  füjje  SDtanbetn  merben  gefdjätt  unb  fein  gefjadt,  eine  fjalbe  Staffe 
©etatine  pei  ©tunben  lang  in  einer  Stoffe  falten  SBafferS  getöft;  menn  bie  ©e= 
tatine  gettügenb  gemeint,  giebt  man  brei  ©ßtöffet  ,8uder  in  eine  Pfanne,  ftettt 
ifjn  auf’S  ^euer,  bis  er  ftüfftg  mirb  unb  bunfet  auSfie^t;  bann  fornmen  bie 
gefjadten  SDtanbetn  hinein  unb  merben  pei  Minuten  taug  barin  gerührt,  auf  eine 
ißtatte  geteert  unb  put  ©rfatten  bei  ©eite  geftettt.  Sßemt  fatt  genug,  merben  bie 
•üftanbetn  in  einem  Dörfer  ^ermahnt,  bann  in  ein  unb  einer  tjatben  £affe  iFtitdj 
noch  §et)n  SUtinuten  gefodjt.  9htu  fcfjtägt  man  pci  ©igetb  mit  einer  S£affe  $uder, 
gieftt  bieS  in  baS  fodjenbe  SBaffer  hinein,  fomie  and)  bie  ©etatine,  unb  rüfjrt,  bis 
SttteS  gtatt  unb  aufgetöft.  9ta  nimmt  man  bie  9Jtaffe  üont  Reiter,  ftettt  fie  in 
©ismaffer  unb  fdjtägt,  bis  fie  anfängt,  bid  p merben,  giebt  pei  Ouart  ©d)tag= 
ratp  bap,  gießt  bie  äftifdfjung  forgfättig  in  bie  formen  unb  ftettt  biefe  in  ©iS. 
2tud)  tjier  tonnen  Söiscuitfuc^enfc^nitten  bem  iRanbe  entlang  getegt  merben. 

Charlotte  Russe  mit  ÜlnauaS. 

9ftan  fcßätt  unb  gerfdjneibet  eine  StnanaS  in  ©djeibett,  giebt  biefe  in  einen 
Stopf  mit  einem  ßatben  ißfunb  feinem  3uder,  einer  fjatben  Unje  ^aufenbtafe 
ober  ißatentgetatine  (bieS  ift  nodj  beffer),  einer  tjatbeu  Stoffe  SBaffer;  biefe 9Rifd)uug 
mirb  gefodjt,  bis  gang  metdj,  bann  burdj  ein  ©ieb  gebrüdt,  auf  ©iS  geftettt  unb 
gut  gerüfjrt.  ©omie  bie  SfRaffe  beginnt,  feft  p merben,  giebt  mau  ein  Sßint 
guten  @d)tagrapm  bap,  üermifd)t  gut  unb  füttt  bie  mit  SBiScuitfudjen  auSgetegten 
formen;  bod)  fönnen  biefe  formen  in  beliebiger  Söeife  gnbereitet  fein. 

Sänbltdje  Pflaumen  = Charlotte. 

$on  einem  Ouart  reifer  Pflaumen  entfernt  man  bie  ©teine,  fod)t  unb  üer= 
füßt  bie  $rüd)te.  9ttit  Butter  beftridjeue  SSrotfdpitten  merben  ben  ©eiten  enh 
taug  unb  p SBoben  ber  $orm  ober  ©cfjate  getegt,  bie  ißftaumen  fodjenb  ßeiß  bar= 
über  gegoffen,  bie  @d)üffet  bebedt  unb  511m  attmätigen  ©rfatteu  meggeftettt. 
2Birb  gang  fatt  p Stifcße  gefdjidt  unb  mit  Ütaßm  üerfpeift. 

©ammt=  Creme  mit  ©rbbeerm 

©ine  tjatbe  Un§e  ©etatine  mirb  in  etmaS  Söaffer  gemeint,  bann  ein  ^atbeS 
Sßint  leidster  ©ßerrp,  ©itronen,  ©eriebeneS  unb  ©aft,  unb  fünf  Unpt  $uder  bap 
gegeben  unb  auf  bem  $euer  gerüßrt,  bis  ber  $uder  gan$  oergangen.  Sßun  rübrt 
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man  bie  9Jiifd)ung  burd)  ein  Sieb  unb  ei)e  fie  ganj  erfaltei,  fdjlägt  man  ein  ißint 
Sftaljm  bap,  füllt  bie  formen  itnb  ftettt  biefelben  bi§  pm  ©ebrattd)  anf  ©i§.  Sie 
Keinen  formen  merben  perft  mit  ©rbbeeren  pr  Hälfte  angefüllt,  bann  ber  (kerne 
baritber  gegeben  unb  Stiles  !att  geftedt. 

Meringue  bott  9Jtot§ftörfe. 

©in  Duatt  Sdtitd)  mirb  pnt  ®od)en  ert)i|t  mit  bier  gehäuften  Teelöffeln 
9ttai§ftär!e,  borijer  in  etmaS  falter  üftild)  gelöft,  bap  gegeben  unb  man  rüfjrt  bie 
SCRitcf)  mätjrenb  bent  ßodjeit  etma  füttfeeljn  Minuten  lang.  9?un  nimmt  man  bie 
•üftild)  bom  Reiter  nnb  ritfjrt  adntälig,  fo  lange  fie  nod)  ijeif),  fünf  ©igelb,  gut  mit 
breibiertel  Saffe  3uder  gefdjlagen,  bap,  aud)  etmaS  ©itronen=,  $anide=  ober 
bitteren  9Jianbete;rtract.  Siefe  SJjtifdjuitg  fotl  etma  fünfje^n  Minuten  in  einer 
gut  mit  SButter  beftrid)enen  fßubbingform  baden.  Öfjtte  bie  f^orm  gan^  aus  bem 
iöadofen  p neunten,  giebt  man  eine  Äringue  bon  fünf  ©imeiff  nnb  einer  falben 
Saffe  ©elee  gleidjmä^ig  barüber. 

$at  ber  ©uftarb  SSanidegefcfjmad,  fo  nimmt  man  $ol)annigbeer=©etee,  bei 
bitteren  jjjjfonbeln  ©elee  bon  ^joljäpfeln,  unb  ©rbbeer=©elee  bei  ©itronengefdjmad. 
üftadfbent  bie  äfterittgue  braufgegeben,  täfjt  man  ben  Tübbing  nod)  fünf  Minuten 
baden,  löft  bann  ben  Sedel  unb  bräunt  ben  ©uf)  ein  menig.  üßit  biet  feinem 
3uder  obenauf  geftreut  mirb  bie  Speife  fall  ferbirt. 

Washington  Pie. 

$iep  mirb  ba§  9tecept  ber  „SBoftotter  dtafftmißie"  benüpt,  (mit  Zugabe  einer 
falben  Unge  Butter)  metd)e§  unter:  „SBadtoerf,  $ie$,  hafteten  unb  Sorten"  p 
finbeit  ift.  $m  Sommer  ift  eS  ratpfam,  ben  ißie  einen  Sag  bor  ©ebraud)  p ber= 
fertigen,  nnb  meint  gebaden  nnb  erMtet,  mit  Rapier  ummidelt  in  ben  ©Mafien 
p fteden,  bamit  er  recf)t  talt  mirb.  SOtit  frifdfen  ©rb^  ober  Himbeeren  ferbirt, 
ift  bie§  ein  auSgegeidjneteS  Seffert. 

Mpt  = Pie  2. 

3m ei  Sagen  ^ie^rufte  ober  i'itdjen  merben  nad)  obigem  fRecept  pergeftedt, 
eine  Saffe  füfjer  S|a|m  mirb  mit  brei  ©jjlöffelit  meinen  3uder  mit  bem  @d)nee= 
befen  ober  einer  ©abel  fo  lange  gefd)lagen,  bi§  bie  Äffe  ftel)t;  gieb  $anide= 
gefd)mad  bei.  Ser  3M)itt  barf,  ttadjbem  er  feft  ift,  nicfft  nteljr  gefdflagen  mer= 
beit,  fonft  mirb  er  p Butter;  bie  SDZaffe  füllt  man  pifdjen  bie  Sagen  unb  oben 
barattf. 

Seffert  *$«p. 

fßuffs  al§  Seffert  finb  ausgezeichnet  unb  beliebt,  ©in  Sßint  je  bon  Äldj  nnb 
3tal)m,  bier  ©imeip&dptee,  eine  gehäufte  Saffe  geftebteS  Äf)l,  eine  flehte  Saffe 
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feinen  Buder,  etwa?  geriebene  ©itrouenükaleu  unb  ©alj.  2)iefe  S3eftanbt£)eite 
werben  gut  gefcfjlagen,  in  £örtd)enbtecken  gebaden,  mit  feinem  Buder  beftreut, 
unb  mit  einer  ©auce  in  ©itronengefckmad  üerfpeift. 

^firftckftidjett  als  $)effert. 

Blatt  bacft  brei  Sagen  BiScuitfuckenmaffe,  wie  pnt  ©eleefuckett,  fdjneibet  reife 
ißftrfidje  in  bünne  ©djeiben  ober  biadt  biefelbett,  guter  Baknt  wirb  gefcfjXagett, 
^uder  unb  Banitfegefckmad  beigegeben.  Oamt  legt  man  lagenmeife  ^Pfirfidje  auf 
bie  Rückenlagen  unb  giefjt  ©djlagraknt  über  jebe  berfelben  fomie  oben  barauf. 
tiefer  Rucken  foll  halb  nad§bem  er  üerfertigt,  gegeffeit  werben. 

$ntdjt  = Short  - Cake. 

£)ie  dtecepte  kiep  fmben  fid)  unter  ber  Bubrif:  „BiScuitS,  Boden  unb 
BluffinS."  ©rbbeer=,  ^firfid)=  unb  anbere  $rud)t=  short-cakes  finb  auSgegeicknet 
als  5Deffert  unb  werben,  Wenn  ntöglidj,  mit  faltern  füfjett  Baljut  ferüirt. 

©eröftete  ober  gefabene  Blaitbelit. 

(Sin  kalbet  ^3funb  Bianbeltt  wirb  gefdjält,  bap  wirb  ein  ©fjlöffel  prlaffener 
Butter  unb  einer  mit  ©alj  gegeben.  Söettn  gut  gemifdjt,  ftreut  man  bie  Bian= 
bellt  auf  eine  Badpfanne,  rüljrt  fie  fortwäkrenb  um  unb  badt  fünftem!  Minuten 
lang.  SBenn  fertig,  finb  fie  fdiön  keilbraun.  SDieS  ift  baS  mobernfte  (55erid)t  um 
ben  Bppetit  p reifen  uub  fodte  gleick  p Slnfattg  beS  2>inerS  in  köbf^eit  ^ier= 
fetalen  auf  bem  STifdje  fteken.  Blandje  Seute  gebraudjen  fie  als  Beilage  anftatt 
Oliüen,  bod)  füllten  auck  biefe  ftetS  auf  bem  Xifdje  fein,  ober  bttrdj  feine  (Surfen 
erfept  werben. 

©eröftete  Spanien. 

®ie  rokeit  Raftanien  werben  gefckält,  bann,  um  bie  innere  |jaut  51t  lofett,  ge= 
brükt ; in  einer  Bratpfanne  werben  fie  mit  etwas  Butter  einige  Bliituten  geritkrt, 
mit  etwas  ©alj  uub  einer  $bee  Rapettnepfeffer.  SDie  Raftanten  werben  nack  bem 
Räfe  ferüirt;  auck  peamits  fönneu,  auf  biefelbe  Slrt  pbereitet,  gegeben  werben. 

Ba(k5%tf(k:Croutons. 

SDiefe  mürben  croutors  bienen  als  ©rfa|  für  ülöaffercraderS  unb  Werben  biefe 
and)  faft  üon  $ebermann  üorgepgen.  Brob,  üon  weldjem  gewimnliö|  p belegtem 
Bntterbrob  genommen  wirb  (sandwich-bread),  fckneibet  matt  in  ein  Bod  biefe 
©Reiben,  unb  jebe  biefer  ©djeiben  wieberum  in  üier  fleine  2)reiede.  SDiefe  Oreiedc 
Werben  nun  im  Ofen  langfam  getrodnet,  geröftet  bis  fie  eine  fdjöne,  bräunliche 
Färbung  erkalten,  bann  keifj  ober  falt  ferüirt.  ©ine  beliebte  Slrt  biefe  crontons 
aufptragen,  ift  mit  einer  Biifckuttg  üon  k*$&  Butter,  kolb  reid)en,  rakmigen 
Räfe  unb  etwas  feingekadter  fßeterfilie. 
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Drangen  = Cream.  ( Float. ) 

(Sin  Duart  SSaffer,  ©aft  mtb  ^leifc^  oon  §iüet  ©itrotten,  eine  Taffe  Vuder; 
meint  bie  9)tifd;mug  fodjenb  ^ei^,  giebt  man  oier  ©fftöffel  3Jtai§ftärfe  hinein  unb 
täjft  bie  SOiaffe  unter  Vüfjren  15  Ginnten  lang  fodjen.  95ier  ober  fünf  Drangen 
in  ©djeibett  gefdjnitten  legt  ntan  in  eine  ©la§fd)ale,  giejft  bie  ertattete  klaffe 
barüber,  nnb  über  ba§  ©att^e  arrangirt  man  eine  Strt  üOZeringtte  oon  brei  ©imeiff 
nnb  Vuder  mit  Vanidagefdjmad. 

Zitronen  = Toast. 

Tiefet  Teffert  tann  of)ne  befonbere  Vorbereitungen  fetjr  mof)tfd)medeub  I)er= 
geftedt  merben. 

©ed)§  ©igetb  merben  gut  gefdjtageit,  brei  Waffen  fitfje  iMlct)  bap  gegeben. 
Vutt  nimmt  man  Väderbrob,  nidjt  ju  altgebadeu,  fdjneibet  e§  in  ©dritten,  taudjt 
biefe  in  bie  9Jtitd)  mtb  ©ier,  legt  fie  in  eine  Vratpfanue  mit  geitügenb  tfeiffer 
Vutter,  bie  ©dptitten  leidjt  braun  ju  röften.  . Ter  ©djnee  oon  fed}3  ©irneiff  mirb 
mit  einer  großen  Taffe  meinen  Vuder  gemifcfjt,  ber  ©aft  ooit  ^mei  ©itronen  ba$u= 
gegeben  mtb  fobann  §mei  Taffen  fodjenbe§  Söaffer  barüber  gegoffen.  Tiefe  2JZi= 
fdptitg  mirb  mit  bent  Toaft  at§  ©auce  aufgetragen. 

©üfje  Omelette  9lo.  1. 

©in  ©jftöffet  Vutter,  §mei  Taffen  3uder,  eine  Taffe  9Md),  oier  ©ier.  Tie 
Sftitd)  mirb  aufgefodjt,  attefjl  nnb  Vutter  merben  pfammeugeritfyrt,  bann  atlmätig 
bie  fodjenbe  9Md)  bap  gegoffen  unb  ad)t  Ginnten  unter  beftänbigem  Vütjrett 
gelofjt.  Vadjbent  Vuder  unb  ©tgetb  gut  gefdjtagen,  giebt  man  fie  in  bie  fodjenbe 
9Jtaffe  unb  ftettt  bie  V?ifd)itng  fatt.  ©omie  erfattet,  tommt  ber  ©dptee  oon  beit 
©imeiff  ba^tt,  bie  gange  äftaffe  in  eine  mit  Vutter  beftric£)ene  ißttbbingform  unb 
barin  mirb  fie  bei  mäßiger  ^ei§mtg  etma  gman^ig  Minuten  gebaden.  Tiefet 
©eridft  fotlte  fofort  unb  mit  cremeartiger  ©auce  feroirt  merben. 

©ü&e  Omelette  ffto.  2. 

Vier  (Sier,  ^mei  ©fftöffet  Vuder,  ettoa§  ©a^,  ein  falber  Tfjeetöffet  Vanitte= 
©£tract,  eine  Taffe  ©dftagratjm.  $n  beit  ©dptee  oon  oier  ©imeiff  rütjrt  mau 
nad)  unb  ttad)  (Sffeng  unb  Vucter  tjinein ; metttt  bie§  gut  gefdjtagett,  giebt  matt  ba3 
©igetb  unb  gute^t  ben  ©djtagratpn  ba§n  hinein,  ©ine  $orm  ober  ©d)üffet,  bie 
minbeften§  ein  Duart  t)ätt,  mirb  mit  Vutter  beftridfen  unb  bie  9Jtifdptitg  fptteim 
gegeben  ttttb  etma  gmölf  Minuten  gebaden.  SBirb,  fgum  att§  bem  dien,  fofort 
feroirt. 
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©alat  Hon  geinifdjten  Jriidjten* 

Jn  bie  ÜDZitte  einer  glatte  legt  man  eine  fdjöne  SfitattaS,  gut  gefdjaft  unb  in 
©Reiben  gefdjnitten,  bod)  fo  mieber  pfammengegeben,  baff  bie  fyruc£)t  fo  riet  afS 
mögfid)  if)re  natürliche  Jornt  beibef)äft  $ier  fü^e  Drangen  inerben  gefdßift, 
entfernt,  forgfältig  ^erfchnitten  unb  in  einer  3trt  Umrahmung  ber  SfnaitaS  auf  ber 
Sßfatte  arrangirt;  oier  fdjöite  SBättaitett,  gefd)äftunb  ber  Säuge  nad)  burdjfdpitten, 
inerben  jidpdartig  um  ben  Olanb  ber  statte  gelegt  Jn  bie  V=  förmigen  ,8mi= 
fd)enräume  giebt  man  Heine  £>öufd)en  gentifdfter,  oerfdjiebenfarbiger  Strauben. 
Söenn  fpbfd)  oerooffftänbigt,  fiefjt  bie  Sßfatte  fetjr  appetitfid)  aus.  3fttf  ein  fßittt 
ftaren  ,3uder=©t)rup  (jiß&t  man  e™e  ^lt3e  9«ten  23ranbi),  gie^t  biefe  9ftifd)ung 
über  bie  $rud)t  nnb  ferdirt 

Drange  = $ofo§mtf)  * ©alat. 

©in  SDußenb  Drangen  mirb  gefdjätt  unb  in.  ©dfeibeit  prfdpitten,  ebcufo  eine 
SfnanaS;  bie  ^ofoSttuff  fein  gefjadt.  SDiefe  fyrüc^te  merben  in  Sagen  uac£)  ein= 
anber  auf  bie  fßfatte  ober  @cf)afe  gefegt,  bis  biefe  gefüllt,  bann  mirb  fitffer  Söeiu 
barüber  gegoffen  unb  mit  fleinem  SSadmerf  anfgetragen. 

SBerbeit  gan^e  Drangen  ferdirt,  fo  ntüffeu  fie  gefdjäft  unb  fjübfd)  auf  einer 
$rucf)tfd)afe  arrangirt  merben.  9D7it  einem  ffeiiten  üfteffer  fdjneibet  man  bie  ©djafe 
dom  ©tief  aus  in  fecf)g  ober  ad)t  gleiche  Streife,  fdjüft  jebcit  biefer  Sfjeife  hafbmegS 
herunter  unb  büdt  bie  ©piße  nad)  innen,  gegen  bie  Drange  p,  ein. 

Äiftaöiftrte  $rüdjtc. 

SDie  beften  nnb  fdjönften  $ritd)te  fudjt  man  aus,  faßt  bie  ©tiefe  barait,  jcfjfägt 
brei  ©itoeiff  p ©d)itee,  fegt  bie  $rüd)te  mit  ben  ©tiefen  nad)  oben  fjineitt,  faßt  fie 
abfaufen  nnb  fdjfägt  baS  Jäüffige  nodptafS  gut  unb  fteif.  9htn  nimmt  man  fie 
eingefn  heraus,  taud)t  febe  Jntdjt  in  eine  Staffe  dom.  aderfeinftett  £uder,  fegt  eilt 
33adbfed)  mit  feinem  fßapier  aus,  giebt  bie  $rüd)te  baranf  unb  ftefft  fie  in  eilten 
ettoaS  abgefüfjfteit  23adofen.  ©omie  bie  ©fafttr  etmaS  f)art  gemorbeit,  merben  bie 
$rüd)te  fpbfd)  auf  eine  @d)afe  arrangirt  unb  faft  geftefft.  $u  biefent  $mede 
foffen  Drangen  uitb  ©itroiten  fef)r  forgfäftig  gefdjäft  unb  aff’  bie  innere  meiffe 
|)aut  entfernt  feilt,  nnt  ben  bitteren  ©efdpnad  p oernteiben;  fobaitit  merben  ©t 
tronen  t>ori§ontaf  unb  bünit  gefdpitten,  bie  Drangen  in  dicr  Stfjeife.  3Son  ®ir= 
fd)en  mäf)ft  man  bie  größten  uitb  fdpnftett,  entfernt  ben  ©tief,  ebenfo  bei  ©rb= 
unb  Johannisbeeren.  fßfirfidje  merben  gefd)äft  unb  bjalbirt  ttnb  füffe,  faftige 
hinten  ebenfo,  bod)  feffen  biefe  auch  hübfd)  aus,  meint  nur  gefd)äft  nnb  mit  betn 
©tief  gfafirt;  SfitaitaS  bagegeu  merben  in  bitnite  ©d)eibett  unb  biefe  mieberum  in 
dier  ^he^e  gefdjnitten. 


388  ©uftarbS,  ©renteS  nitb  SeffertS. 

$ftrftd)e  mit  fftabro. 

SOZait  fd)ält  uttb  gerfdpteibet  bie  fßfirfid)e  furg  üor  Sifd),  legt  fie  in  eine  ©taS= 
fetale  uitb  bedt  bieje  feft  p,  fo  baff  feine  Suft  burebbringt,  ba  bie  $rüd)te  fonft 
leicht  bie  $arbe  üerlieren.  3uder  tuirb  nid)t  beigegeben,  benn  biefer  benimmt 
ihnen  bie  $rifd)e  uttb  fie  befommen  gern  baS  2Ü|fef|en  üon  ©ingemaebtem.  feiner 
3ncfer  unb  9^af)m  mirb  jebod)  mit  ferüirt. 

©tfjnee  = ^Dratntbe. 

Bmölf  ©imeiff  rnerben  p einem  fteifen  ©d)nee  gefAgen,  eine  Keine  Saffe 
$obanniSbeer=©etee  bap  gegeben  nnb  nochmals  gefcßlagen.  Sie  nötige  2lnpbt 
©ompot=Settercben  mirb  pr  Hälfte  mit  Babm  gefüllt,  fobann  in  bie  Sftitte  jebeS 
Seilers  ein  ©fftöffet  ©dfnee  mit  ®elee  ppramibenförmig  Ijineingegeben. 

©elee  = fpfaunfudjeti. 

9ftan  rü^rt  einen  Seig  üon  brei  ©iern,  einem  fßint  9JMld),  einem  fßint  2Seigen= 
meljl  ober  noef)  niepr  nnb  rüfjrt  il)n  leidet;  giebt  einen  ©fftöffel  ©cbmatg  ober  fjett 
in  eine  Bratpfanne,  etmaS  ©alg  bap  nnb  läßt  bieS  feb)r  beiff  rnerben,  fobann  ben 
Seig  mit  großem  Söffel  löffelmeife  hinein,  bie  einzelnen  fßfannfudjen  jeboef)  -nidjt 
p nalje  aneinanber;  menn  eine  ©eite  leidet  gebräunt,  mirb  bie  anbere  gebaefen, 
bie  fpfannfueben  rnerben  in  eine  ©djüffel  mit  Sedet  gelegt  unb,  auf  jeben  berfelben 
ein  Teelöffel  feften  ©eleeS  gegeben,  ferüirt.  ©in  fe^r  gutes  Seffert. 

3lpfel  = ©ompoie  f)to.  1. 

9ftan  nimmt  ein  Supenb  frifc^e,  gute  Slepfel,  fdjätt,  fcfjneibet  fie,  legt  fie  in 
einen  Sieget  mit  gerabe  genügenb  Sßaffer,  um  fie  p bebeden  unb  fodjt  fie,  feft 
pgebedt,  bis  fie  meid)  nnb  bell.  Sann  nimmt  man  bie  Stpfelftücfe  b^mtS,  legt 
fie  in  eine  tiefe  ©d)ale  mit  gutem  Sedelüerfcblip.  $u  bem  ©aft  in  beut  Siegel 
giebt  man  eine  Saffe  Buder  (üotn  Buderlpt)  auf  jebeS  Su|enb  Stepfel,  focht  ben 
©prup  eine  halbe  ©tunbe  nnb  gehn  Rtnuten;  elje  ber  ©aft  oom  fjeuer  fommt, 
giebt  man  etmaS  9JhtSfatblütt)e  unb  jjpölf  gange  Gelten  bap.  Siefe  Biifdpng 
giefjt  man  fodjenb  über  bie  Stepfel,  ftellt  biefe  falt  unb  ferüirt  fie  fpäter  eisfalt 
mit  fftaljm  ober  gefodjtem  ©uftarb. 

Stpfcl =©ompote  fJlo.  2. 

2lpfet=©ompote  in  fotgenber  Strt'pbereitet,  ntadjt  fid)  auf  bem  Sbeetifdje  fel)r 
gut  unb  munbet  febent  ©aurnen.  Blau  nimmt  fdjöne,  fefte  ©rünäpfel,  fd)ält 
biefe  forgfältig,  fdjneibet  fie  §at|  bitrd),  fodjt  fie  in  einem  riefen  ^odjtopf  mit 
genügenb  SSaffer,  um  fie  p bebeden  unb  eine  Saffe  Buder  auf  ein  halbes  Sitpenb 
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Stepfet.  $ebe  Slpfetfjätfte  fottte  am  23oben  beg  Sopfeg  fodjen  mtb  meint  meid), 
oorficptig  üon  ben  übrigen  entfernt  merben,  bamit  bie  fjornt  nid)t  leibet.  Shtn 
legt  man  bie  Steifet  üorfidjtig  in  eine  ©tagfdjate,  täfjt  ben  ©prup  nodj  eine  fjatbe 
©tunbe  länger  fodjen  unb  giefjt  iljn  über  bie  Stepfel.  Sag  ©ompote  mirb  Mt 
üerfpeift;  etmag  ©itronenfdjate,  mit  bem  ©prup  getobt,  oerootlftänbigt  bag  Stroma. 

©ebadene  S3üneti. 

Sttatt  fdjätt  unb  entfernt  bie  gangen  kirnen,  legt  fie  in  eine  ®afferote  unb 
füllt  bie  Qeffttung  mit  braunem  $uder,  giebt  etmag  Söaffer  bei  unb  badt  bie 
$rüd)te,  big  fie  üottftänbig  meid)  finb.  Sttit  füfjent  3M)m  ober  gefodjtem  ©uftarb 
aufgetragen. 

SBirneit  = ©ompote. 

hinten  = ©ompote  mit  reid)em  ©prup  mtb  ®udjen  ift  ein  auggegeidjneteg 
Seffert.  SKan  fdjätt  unb  fcfpteibet  bie  S3irnen  in  bie  |jätfte,  täjjt  jebod)  beim  Slttg= 
fdpteiben  beg  ®erttgef)äufeg  ben  ©tiet  baran,  legt  bie  3müd)te  in  einen  Sieget,  bie 
©tiete  nad)  oben  unb  bid)t  an  einaitber,  giefjt  geniigenb  SBaffer  barüber,  bann 
fommt  ttod)  eine  Saffe  gttder,  einige  gange  Steifen,  ganger  .ßirnmt  unb  ein  ©fjtöffet 
©itroiteitfaft  bagtt.  Sie  SSirnett  merben  nun  gut  bebedt,  tangfaut  meid)  gefod)t; 
bie  geitbauer  fjättgt  gattg  üon  ber  ^rudjtart  ab.  Stirn  giebt  man  bie  $rüdjte 
forgfättig  auf  eine  ©tagfdjate,  fod)t  ben  ©pntp  gang  bid  ein,  feilet  if)tt  bttrdj 
unb,  memt  er  abgefüfjtt  unb  beinahe  fteif  ift,  giefjt  man  il)n  über  bie  hinten. 

Ser  ©aft  fatttt  and)  gefärbt  merben  mit  einigen  Sropfen  ftiiffiger  ^odjeuitte 
ober  mettige  ©epeiben  Stuufetrübe,  mäljrenb  beg  ®od)ettg  beigegeben,  ©in  Sfjee= 
töffet  33ranbp  giebt  bem  ©prup  einen  auggegeid)netett  ©ejdjmad.  ©bettfadg  mit 
Staljm  ober  geföntem  ©uftarb  gegeben. 

©ebadene  Quitten. 

Steife  Quitten  merben  gefdjött,  gerfc^nitten  (in  öier  Sfjeite)  unb  bie  @amen= 
förner  entfernt;  fobamt  in  ftarem  SSaffer  gefod)t,  big  man  mit  einem  ©trot)t)atm 
burdjftedjen  fatttt,  in  eine  23adpfaittte  ober  ©d)üffet  gelegt,  eine  tjatbe  Saffe  gttder 
(üotn  |jut)  auf  jebe  ad)te  Quitte  beigebett,  ber  ©aft,  in  bem  fie  gefodjt,  barüber 
gegoffen,  bann  merben  fie  gut  gitgebedt  unb  im  35adofett  eine  ©tuttbe  taug  ge- 
baden.  Sann  nimmt  man  bie  Quittenftitde  forgfättig  fjeraug,  legt  fie  in  eine 
bebedte©djüffet;  ben  ©prup  fodjt  man  nodj  gmangig  SHinuteit;  er  mirb  bann  über 
bie  f^rüdite  gegoffen  unb  Sitte g fatt  geftettt. 

Fool  (SJtug)  bott  ©tadjelbeeren. 

©in  Quart  reife  ©tac^etbeercn  mirb  itt  Söaffer,  genug  gu  bebedett,  gefoept  mtb 
mettn  meiefj,  butdj  ein  ©ieb  gebrüdt,  um  ©djate  mtb  ®crne  gu  entfernen;  ttod)  jo 
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lange  bas»  9ftu§  tjeifs  ift,  rüfjrt  inan  einen  (S^Iöffet  §erlaffeiter  S3utler  ititb  eine 
^affe  guder  tjinein.  Orei  ©igetb  merben  gejc£)tagen,  bap  gettfan  mtb  bte  9Jtaffe 
leicht  unb  fdjaumig  gerührt.  9hm  fommt  bie  9ftifd)ung  in  eine  gtäferne  ^rucf)t= 
fetale,  ber  ©d)itee  Dort  brei  ©imeif),  mit  brei  ©ftlöffel  $uder  üermifdjt,  mirb  bar= 
über  garnirt.  'Stepfel  ober  jebe  $tudjt,  bie  fid)  jum  ®ocf)en  ober  23aden  eignet, 
föitnen  in  berfelben  Slrt  pbereitet  merbeit. 

Sßertnguen  ober  Mfje* 

©ine  Slaffe  feiner,  meiner  3üder,  fedjs  ©imeiff;  biefe  merbeit  fteif  gefd^Iagen ; 
bann  ber  gefiebte  $uder  rafcC)  mit  einem  -fpot^töffet  t)ineingerüt)rt.  ©inige  Bretter 
merben  in  beit  SBadofen  gelegt,  bamit  bie  9Jteringueit  üon  unten  tjerauf  nietet  gu 
üiet  ^i|e  ermatten  unb  §n  bunfet  merben.  Oann  fdjneibet  man  etma  §mei  £ott 
breite  ©treifen  Rapier,  (egt  biefe  auf  bie  Bretter  unb  träufelt  einen  ©fjtöffet  nott 
ltad)  bem  aitbent  üon  ber  9Jhfd)ung  auf  ba§  Rapier;  bie  9fteringuen  fotlten  mo= 
möglid)  alte  biefetbe  ©röfje  tjaben.  SSätjrenbbcm  bie  9Jhtffe  auf  ba§  Rapier  läuft, 
giebt  man  it)r  bie  $ornt  eine§  ©ieä  unb  tä^t  §mifd)en  feber  9Jhringue  einen  diaum 
üon  etma  üier  ^ott.  ©tma§  gefiebter  $uder  mirb  barauf  geftreut,  bann  merben 
fie  in  mäßiger  ^ipe  eine  fjatbe  ©tunbe  gebaden.  ©omie  fie  fid)  färben,  nimmt 
man  fie  ait§  bem  SBadofen:  fafst  jeben  ©treifen  Rapier  an  beiben  ©nbeit,  breljt 
it)tt  üorfidjtig  auf  bem  $£ifd)  um,  nimmt  mit  einem  Heilten  Söffet  ba§  2öeid)e  au3 
bem  ©ebäd  t)erau3,  giebt  frifd)e§  Rapier  auf  bie  Bretter  unb  legt  bie  9Jierittguen 
mieber  barauf,  bamit  fie  nun  üon  ber  anbern  ©eite  getbtid)  unb  tjart  merben.  $or 
Sltfdje  füllt  man  fie  mit  ©dftagratjm  in  ßiqueur=  ober  $anittegefd)inad  unb  feinem 
pudern  ,3mei  SDhringuen  merbeit  neben  eiitanber  gelegt  unb  fo  in  eine  ©djate 
tfod)  anfgetprmt.  Um  etma3  $erfd)iebenf)eit  in  itfr  Stu§fet)en  m bringen,  ftre'ut 
man  über  eingelne  fein  geriebene  9ftanbetn  ober  ®oriutt)en,  nod)  et)e  ber  3“der 
barüber  fommt,  anbere  merben  mit  fd)önetit,  t) eiten  ©etee  üerjiert.  ©roffe  ©e= 
fdjminbigfeit  ift  beim  ^ubereiten  biefeg  SDeffert  üon  9htf)en,  benn  fommt  bie 
SC^affe  nid)t  fofort  nadj  ber  9)hfd)itng  üon  ©imeifi  unb  gitder  in  ben  Ofen,  fo 
fc£)mit§t  ©rftere,  refp.  ber  ©djitee  unb  bie  9Jiaffe  mürbe,  anftatt  bie  ©iform 
beigubetjatten,  augeinaitber  taufen.  $c  fitfür  bie  99iaffe,  befto  mürber  bag  ©e= 
bäd,  unb  meun  uidjt  genügenb  .ßuder  eiitgemifd)t,  mirb  eg  $ät)  fein.  Oft  merben 
bie  9Jieringuett  mit  ®od)enitte  gefärbt;  meitn  gut  bebedt  unb  an  trodenem  Ort, 
taffen  fie  fid)  üier  big  fed)g  28od)en  aufbematjreit  unb  t)atten  fid)  gut. 

(Mce  = Hüffe. 

Hüffe,  bei  großen  3)iner§  alg  Ocfert,  mit  anbern  paffenben  ©oufecten  ferüirt, 
föitnen,  auf  folgende  SBeife  jubeltet  merben:  •Shtdjbem  bie  klaffe  üerfertigt, 
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f)äuft  man  fie  in  Kiform  auf  fteifes  ©dfreibpapter,  mit  meldfem  ber  SBoben  etneS 
biden  iBadbledjeS  auSgelegt  ift,  (teilt  biefeS  iit  einen  mäfjig  fjeijjjen  23adofen  bis 
baS  Steigere  etmaS  Ijart  gemorben,  nimmt  bann  baS  Kebäd  öorfidjtig  IferauS,  ent= 
fernt  mit  einem  Söffelftiel  baS  nod)  melbe  innere,  giebt  bieS  pr  SOZaffe  prüd, 
biefelbe  baburd)  üermefjrenb,  unb  legt  bie  Reringüenfrufte  meg.  SBenn  ade 
„®itffe"  berartig  pbereitet  finb,  füllt  man  biefelben  mit  ©etee  ober  RuS,  legt 
pei  neben  einanber,  oerbinbet  fie  befeftigenb  mit  etmaS  -Raffe  unb  fäbjrt  fo  fort, 
bis  bie  3||af)I  Reringuen  genügt.  Äüffe,  ^ofoSnufpdrops  nnb  bergleigjen, 
fodten  einen  S£ag  oor  bem  ©ebraudj  angefertigt  merben.  2)iefeS  Dtecept  füllt 
einen  pmlid)  großen  ®ud)enforb.  SDaS  Konfect  ift  oiel  fdföner,  menn  ein  »eil 
blaff  rofa,  mieber  ein  anbrer  meiff  unb  rofa  gefärbt  finb.  ®ie  Äüffe  merben  in 
fjolfer  ©laSfdfale  feroirt. 

®ofo§ttttfj=Rafrmten- 

Kine  Rifdfmtg  mie  p Kliffe;  baS  meiffe  $Ieifd)  ber  ^ofoSmtff  fein  geljacft 
bap  nnb  fonft  and)  ganj  baffelbe  ^erfafjren. 

Glaubet = TOafr  ölten* 

Kin  falbes  fßfunb  füjje  Ranbein,  eine  Xaffe  meiner  $uder,  pei  Kimeiff. 
3)ie  Raubein  merben  gefdjält  unb  p einer  Slrt  S£eig  prbrüdt,  ^itder  unb  ©djitee 
üoit  ben  Kimeiff  bapgegebeit  unb  Stiles  mit  einem  Söffet  gut  oermengt.  3)ann 
formt  man  mit  ber  |janb  bie  Raffe  p muSfatnuffgrojfen  SBättdjeu,  ftreut  guder 
oben  barüber,  legt  fie  minbeftenS  einen  3oII  oon  einanber  entfernt,  auf  eine  Sage 
Rapier  unb  läfft  fie  in  füljlem  SSadofen  bis  leidet  gebräunt,  baden. 

©djocolabe  Patronen. 

2)rei  llnjen  einfache  ©djocolabe  merben  in  einer  Pfanne  bei  langfamem  $ener 
gefdjmolgen,  man  mifc£)t  fie  p einem  biden  Xeig  mit  einem  $funb  puloerifirten 
^uder  unb  brei  Kimeiff.  Sann  mellt  man  bie  Raffe  bis  p etma  ein  SSiertelpü 
Side,  fdfüeibet  fie  mit  einem  entmeber  platten  ober  gepdten  Seigfcfjneiber  in 
Heine,  runbe  ©tüde,  unb  legt  biefe  in  ein  gut  mit  SButter  beftridfeneS  unb  mit 
gleich  oiel  Reift  unb  $uder  beftreuteS  23Ied)  unb  läfft  fie  in  pmlid)  fjeiffem  Ofen, 
boc^  nidjt  p rafd),  baden. 

Karotten  *(Mee  9lo.  1. 

Rau  mäfdjt  nnb  richtet  p üier  ®albsfiif3e,  unb  läfft  fie  in  üier  Quart  SSaffer 
fünf  ©titnben  lang  langfam  lodjen.  üftad)  biefer  .Seit  merben  fie  tferauSgenommen 
unb  bie  $tüffigleit  in  ein  Kefäff  pm  ®üf)Ien  getffan ; ein  Quart  baoon  ift  nötfjtg. 
2£enn  erfaltet,  entfernt  man  febeS  23iSd)en  gfett  oon  ber  iörüfje,  giefjt  biefeS  @elee 
in  einen  Kinmadjfeffet,  ein  fßfunb  Suder,  (oom  $ut)  nnb  ©djale  unb  ©aft  oon 
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gmei  Zitronen  bagu.  Benn  ber  $uder  aufgeXöft,  fctjtägt  man  gtnei  ©ier  mit  ben 
©djaten  in  ein  niertel  $int  Baffer,  giefjt  bie§  and)  in  ben  Reffet  unb  täjjjt  2lde§ 
gufantmen  fodjen  bi§  bie  ^tüffigfeit  Har,  etma  fünf  Ginnten  ober  rnetjr.  S^adj- 
bem  nod)  ein  niertel  ijSint  Babeira=Bein  bagugegeben,  giefd  man  bie  $Iüffigfeit 
burd)  $taned  in  irgeitb  eine  $orm. 

©itronen^etec  .9to.  2. 

Stuf  ein  gartet  ©etatine  tommt  ein  ^Sint  tatte§  Baffer,  bie  ©djate  non  einer, 
ber  ©oft  non  oier  ©itronen;  biefe  Bifdjung  bteibt  eine  ©tunbe  ftetjen,  bann  giebt 
man  ein  Sjfitt  fodjenbeä  Baffer,  etma§  3inrmt,  nnb  brei  Daffen  ,8nder  bagu,  läfjt 
2tde§  auftodjen  nnb  giefd  e§  bitrc^  eine  ©erniette  in  formen.  Äalt  geftedt. 
Diefe§  ©etee  mirb  gern  über  gefc^nittene  Bananen  nnb  Drangen  gegoffen. 

Bein  = ©etee. 

©in  $adet  ©etatine,  eine  Daffe  fatte§  Baffer;  biefe§  gmei  ©tnnben  taug 
ftetjen  taffen;  bann  giebt  man  brei  Daffen  ,ßuder,  bie  ©cfjate  non  einer,  ben  ©aft 
non  brei  ©itronen  bagu.  Heber  bie  Bifdjmtg  mirb  ein  Duart  fod)enbe§  Baffer 
gegoffen  nnb  gut  gerütjrt  big  2tde§  aufgetöft,  bann  ein  ^3int  ©tjerrt)=Bein  bagu= 
gegeben,  bie  ^tüffigteit  burd)  eine  ©erniette  in  mit  tattern  Baffer  befeudjtete 
formen  gegoffen  unb  mehrere  ©tnnben  in  ben  ©igfaften  geftedt. 

©ine  anbere,  nod)  beffere  Strt  biefeg  ©etee  gu  geben,  ift  fotgenbe:  man  giefd 
einen  Dtjeit  be§  ©etee§  in  bie  0mrnt,  tafft  fie  ein  menig  feft  merben,  giebt  bann 
eine  Sage  ©rb=  ober  Himbeeren  ober  irgenb  einer  anbereu  frifdjen  ^rnd)t  ba= 
gmifdjen  itnb  mieber  ©etee  unb  fo  abmedffetnb  Leeren  unb  ©etee  big  ober 

formen  gefüdt  fittb. 

©etee  mit  $l|)fetmettt. 

Stnftatt  beg  Being  nimmt  man  t)ier  ttaren,  fiijgen  Stpfetmein;  fonft  gang  bag= 
fetbe  $erfat)ren. 

Drangen»  ©etee. 

Dtjne  grofte  Stuggaben  ift  biefeg  ©etee  eine  DetiMeffe.  $mr  eine  groffe  ißor= 
tion  banon,  nimmt  man  feefjg  Drangen,  gmei  ©itronen,  ein  ißadet  ©etatine  non 
gmei  Hitzen.  Die  ©etatine  mirb  in  einem  ^ßint  Baffer  gemeidjt,  Drängern  unb 
©itronenfaft  in  eine  ©djüffet  gepreßt  unb  bie  ©d)ate  einer  ©itrone  tjineingerieben. 
9^un  üerrüt)rt  man  gmei  Daffeit  ,ßuder  mit  ber  aufgetöften  ©etatine,  giebt  ben 
$rud)tfaft  bagu  unb  gief3t  über  bie  Bifdjung  brei  fßint  focfjenbeg  Baffer.  SXütjrt 
gut.  Benn  bie  ©etatine  oodftanbig  ftiiffig,  giefjt  man  bie  Baffe  burcf)  eine  ©er= 
niette  in  formen  ober  ©traten,  bie  gutmr  in  Mteg  Baffer  getaucht,  bann  Mt  ge= 
ftedt  merben.  $n  brei  big  nier  ©tnnben  ift  bieg  Deffert  gunt  ©ebraud)  fertig, 
bod)  tjätt  eg  ftd)  aut)  mehrere  Dage. 
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©uftarbg,  ©rerneg  un b 2)effertg. 

35mtte§  (Mee. 

SCRan  giebt  in  pei  ©djüffetn  je  bie  «g>älfte  einer  ©djadjtel  ©og’g  (Gelatine, 
fonrie  eine  $£affe  falteg  SBaffer.  SDreiüiertet  Unpn  ober  fec^§  Sagen  rottje  ober 
rofaj  feelatine  fommen  in  ein  britteS  ©efäfj  mit  ntefjr  atg  breioiertet  STaffe  falteg 
SBaffer.  Um  bag  ©inbringen  beg  ©taubeg  p öerljiubern,  bebedt  man  bie 
©djüffetn  nnb  fteCCt  fie  pei  ©tuuben  lang  beifeite.  9tun  mifdjt  mau  mit  ber 
rottjen  ©etatinetöfung,  ein  ?ßint  fodjeitbeg  Saffer,  eine  Xaffe  3uder,  ein  f)atbeg 
ißint  SBein,  nnb  ©itronenfaft,  rüfyrt  bie  SOUfdpng  big  fie  oottftanbig  anfgelöft 
nnb  feifjet  fie  burdj  eine  ©eroiette.  ©in  anberer  $£tjeil  ©etatinetöfung  mirb  in 
äfjnttdjer  Strt  pbereitet.  S5ier  gut  gerührte  ©igetb,  eine  Ijatbe  Xaffe  $uder,  giebt 
man  p ber  britten  ©etatinetöfung  nnb  rüfjrt  bie  ganje  Sttaffe  in  ein  nnb  ein 
drittel  Sßtnt  fodjeitbe  Sftitd),  in  boppettem  Meffet.  $iefe  äßifcjjittg  mirb  nun  nod) 
auf  bem  Reiter  einige  Minuten  gerührt,  burd)  ein  feineg  ©ieb  gegeben  nnb  ein 
Xtjeetoffet  $anilte=©£tract  atg  ©efdjmad  bap.  Sn  einen  tiefen  23ef)älter  ftettt 
man  pei  $ormen  oon  brei  ?ßint  ©eljalt,  uitb  giebt  SBaffer  nnb  ©ig  aufjen  tjerum. 
Siterft  giefjt  man  nun  in  bie  formen  bag  2Beiit=©etee  aug  ber  peiten  ©etatiue= 
töfung  pbereitet  nnb  täjjt  eg  feft  merben.  hierauf  fornint,  ebenfattg  in  gleichen 
feilen,  bie-  erfte  SJtifdjung  bap,  metdje  oorijer  marin  gefteltt  mar,  um  ein  p 
früljeg  $eftmerbeu  p oernteiben.  9Uid)bent  fid)  aud)  bag  peite  ©etee  gefegt  tjat, 
giefjt  man  bie  britte,  gelbe  SJtifdpng,  ebenfo  forgfättig  fUtffig  ertjatten,  hinein, 
nnb  ftettt  bie  $ormett  brei  big  oier  ©tunben  taug  in  beu  ©igfaftem  $or  bem 
Stuftragen  taxiert  man  bie  formen  teidjt  in  marnteg  Söaffer,  beit  Sntjatt  p töfen 
nnb  ftülpt  biefetben  üorfidjtig  auf  ftadje  glatten. 

S)ag  einfache,  ftare  ©etee  fann  perft  oerfertigt  merben,  eingefiittt  nnb  ftetg 
mäfjrenb  bem  eine  Strt  feft  mirb,  bie  anbere  pbereitet  merben. 

©rbbect*  * (Mce. 

©rbbeeren,  feiner  guder;  auf  jebeg  $int  f^ruc^tfaft  redjnet  man  ein  Ijatbeg 
ißadet  üon  ©oj’g  ©etatine.  2)ie  ©rbbeeren  merben  oertefen,  in  ein  ©efäfj  gettjan 
unb  bafetbft  mit  einem  Ijot^töffet  gerbrüdt,  genügeub  guder  mirb  beigegeben, 
bann  eine  ©tmtbe  lang  ftefjen  gelaffen,  big  ber  ©aft  red)t  Ijerauggepgen;  bann 
giebt  mau  ein  Ijatbeg  fpint  SBaffer  auf  jebeg  fßint  ©aft.  9ta  merben  Srüdjte 
unb  ©aft  burd)  eine  ©eroiette  gefeiljet,  bie  $tüffigfeit  gemeffen  unb  auf  jebeg 
pnt  ein  Ijatbeg  $adet  ©etatine  genommen.  5Diefe,  in  einer  Saffe  Söaffer  getöft, 
mifdjt  man  in  ben  ©aft,  giebt  bie  SJtaffe  in  eine  $orm  unb  in  biefer  attfg  ©ig. 
©tmag  ©itronenfaft,  bem  $rudjtfaft  beigegeben,  giebt  biejem  einen  auggegeidjueteu 
©efdjmad,  bodj  mufj  aud)  ber  ©itronenfaft  üortjer  gut  barauf  gefeilt  fein,  fonft 
trübt  er  bag  ©etee.  ©ine  auggepdjnete  unb  beliebte  ©peife. 


©efrorene#  von  Jlitljm  unb  ©bft 

(Ice  Cream  and  Ices.) 

618  * ©rearo. 

©in  ^Sint  SD^tlc^,  ba§  (Selbe  üon  §tt?et  ©iern,  fetfjg  ttnpn  3uder  nnb  ein  ^Tee- 
löffel Doll-  äftaisftärfe.  9ttan  läfjt  bie§  pfammen  tjeifi  merben,  aber  nid)t  fodjen. 
3)a§  Söei^e  üon  ben  ©iern  mirb  mtn  gu  einem  ißint  Slawin  gettjan  nnb  gefdjlagen. 
®ann  ttjut  man  bie  3Jtild)  nnb  ben  Sftaljm  pfamlten,  giebt  ben  gemünfdjten  ®e= 
fdjrnad  bap  nnb  Iftjjt  e§  gefrieren,  ©in  ^^eelöffet  üolt  SSanitte=  ober  ©itronen= 
©Etract  ift  gemölplif)  genügenb. 

©§  fann  natürüdj  eine  größere  Menge  gemalt  merben,  bodj  muf}  ba§  $8er= 
ffaltnifj  ber  üerfdjiebenen  SSeftanbtlfeile  gteiäimä^ig  bleiben. 

deiner  6t8*6ream. 

3) er  mirflidj  gute  ©i§=©reant  mirb  üon  füfiem,  frifdjcn  Miijm  in  folgenbem 
SSerljättnifj  gemalt:  äfoei  Ctuart  Miljm,  ein  fßfunb  ,$uder;  bie§  fdjlägt  man  p= 
fammen,  giebt  ©gtract  bap  nnb  täfjt  e§  gefrieren. 

$ür  ben  $amilieugcbraud)  nimmt  man  am  heften  einen  ber  neuen  “Patent 
freezers”,  ba  fid)  mit  itjnen  bei  Iteinen  Mengen  üiet  leitfjter  unb  fdjneder  arbeiten 
täjst,  al§  menn  nad)  alter  äöeife  allein  mit  ber  $anb  gerührt  mirb,  oljne  Kurbel. 
Söenn  fonft  2tlte§  in  Drbnuug  ift,  fo  fotlte  mit  $ülfe  be3  “freezer”  ba§  ©efrieren 
in  adjt  bi3  fünfseljn  Minuten  ft'attfinben. 

Döjt=©i§=©reatu. 

SBeftanbtfjeite:  $u  jebent  *ßint  Dbftfaft  redjnet  man  ein  ißint  9tat)in. 
3nder  naj|  ©efdjtnad. 

2)a§  Dbft  füllte  red)t  reif  fein.  Man  pflüdt  bie  Leeren  üon  ben  Stengeln 
nnb  giebt  fie  in  eine  grofte  irbene  Sdjüffel;  man  rütjrt  fie  mit  einem  Tönernen 
Söffet  um,  bi§  fie  §iemticf)  breiig  merben  nnb  reibt  fie  bann  mit  ber  Sftiicf feite  be§ 
ßöffetg  burd)  ein  ^aarfieb.  9lun  üerfüjgt  man  fie  gut  mit  geftoffenem  3uder; 
man  fdjlägt  ben  fftaljm  einige  Minuten,  giebt  itjn  p bem  Dbft  unb  fc^lägt  ba§ 
©ange  nod)  einmal  fünf  Minuten.  ®amt  giebt  man  bie  Mifdjung  in  ben  “freezer” 
nnb  täfjt  fie  gefrieren.  Himbeeren,  ©rbbeeren,  $ot)anni§bperen  unb  anbere§  Dbft 
mirb  in  berfetben  Meife  p ©is=©ream  üermenbet. 
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©efroreneg  oon  3laf)m  unb  D 6 ft. 

2Semt  matt  über  bie  $rud)t,  elje  fte  prbrüdt  mirb,  etmag  guder  ftreut,  jo  fjilft 
bag  pm  Slugplfett  beg  ©afteg.  Snt  hinter,  toerttt  frifdje  Leeren  nidjt  p Ijaben 
fittb,  latttt  matt  etmag  jam  (5Kug)  ftatt  ber  Leeren  nehmen.  2)ag  3ftug  ntug 
aber  etmag  öerbünnt  unb  bann  burd)  ein  ©ieb  getrieben  merben,  elfe  man  eg  p 
bem  gefdjlagenen  9taljm  giebt;  unb  foHte  bie  $arbe  nid)t  gut  fein,  fo  fann  man 
pr  Eblplfe  etmag  präparirte  ^odjeniüe  bap  üermenben. 

SBettn  man  Dbft  p ©ig=©ream  gebraust,  foEte  ber  ©aft  erft  bem  iRalfm  p= 
gegeben  merben,  nadfbent  biefer  erfaltet  ift,  nad)  bem  ®od)en;  ber  ©aft  mirb 
Ijineingetljan,  gerabe  elfe  ber  iRalfm  gefriert,  ober  tuenn  er  fdjott  ttjeilmeife  ge= 
froren  ift. 

©djocolabe  * ©tg  * dreatn  9lo.  1.  (©efjr  gut.) 

Sn  einer  £affe  oott  füjjer  üüRilcf)  tf)itt  man  oier  Unpn  geriebene  ©djocolabe 
unb  rüljrt  bieg  bann  p einem  Ouart  bidett,  fügen  9lal)tn;  fein  ©jtract,  auger 
SSaniEe,  mirb  tjierp  gebraust.  9Ratt  oerfügt  mit  einer  Stoffe  Suder,  rügrt  nodj 
einmal  nnb  lägt  eg  gefrieren. 

©djocolabe  = ©tg  = ©rennt  9lo.  2. 

Smei  ©ier  merben  rec^t  leidet  gefdjlagen  nnb  $mei  Waffen  .ßuder  bap  getljan. 
Wan  läßt  ein  ?ßint  ÜRild)  geig  merben  unb  giegt  eg  aEmätig  auf  bie  ©ier.  $ierp 
rüljrt  man  eine  ^atbe  Stoffe  geriebene  ©djocolabe,  fegt  bie  ÜRaffe  mieber  auf  bag 
$euer  unb  lägt  fie  ergigen,  big  fie  bid  mirb,  babei  immerfort  rügrenb.  ÜRun 
nimmt  man  ben  ©reute  oom  $euer  nnb  lägt  if)tt  abfüglen;  barauf  giebt  man  itjn 
in  ben  “freezer”. 

$ofogttug  * ©ig  * ©reant. 

©in  Ouart  9iagm,  ein  Sßittt  9ERildj,  brei  ©ier,  ein  unb  eine  fjalbe  Stoffe  guder, 
eine  Saffe  pbereitete  ^ofognug  unb  bie  ©djale  unb  ber  ©aft  einer  ©itrone.  S)te 
©ier  unb  bie  geriebene  ©itronen=©djale  merben  pfammen  gerührt  unb  mit  ber 
9Rildj  in  einen  double  boiler  getfjan.  9Ran  rütjrt  bieg  big  eg  anfängt  btd  p 
merben,  bann  tfjut  matt  bie  ®ofognug  bap  unb  lägt  eg  abfüglen.  SBenn  falt, 
giebt  man  ben  guder,  ©itronen=@aft  nnb  iRagnt  bap  unb  lägt  eg  gefrieren. 

©uftarb  * See  * ©reant. 

,ßu  einem  Ouart  iRagnt  tfjut  man  ein  bjalbeg  ißfunb  gttder  nttb  irgenb  einen 
beliebigen  ©gtract.  9Ran  fegt  bieg  in  einem  $torina=®effel  auf  bag  $euer  unb 
menn  eg  anfängt  p foegen,  rügrt  man  einen  ©glnffel  ooE  mit  etmag  9Rilcg  ange= 
feudjtete  SOtotigftärfe  ober  iReigntegl  bap.  S5ann  lägt  man  eg  einige  StRinuten 
foegen,  nimmt  eg  ab  nnb  rügrt  lattgfam  fedjg  gut  geidjtagene  ©ier  Einern;  menn 
eg  pmlicg  falt  gemorben  ift,  lägt  man  eg  frieren. 

26 
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Gefrorenes  bon  fft  a t)  nt  unb  Ob  ft. 

(fpbeetett  = GiS  = Grcam. 

9ftan  mifdjt  eine  Oaffe  bott  3uder  mit  einem  Onart  reife  Grbbeeren  nnb  täpt 
fie  etnen  halben  Oag  ftetjen,  bann  gerbrüdt  man  fie  nnb  feitet  fie  bnrtf>  ein  grobes 
Oud),  tt)ut  eine  grope  Oaffe  üotl  $uder  gu  bem  Saft,  nnb  nadfbem  biefer  anfge= 
töft  ift,  rüt)rt  man  ein  Ouart  frifdjen  dtahm  hinein.  Himbeeren,  StnanaS  nnb 
anbereS  Obft  mirb  auf  biefetbe  2Beife  behanbett. 

Obft  = Creme. 

SUtan  focht  einen  reichen  Guftarb,  giebt  Söein  nnb  $anitte=G£tract  ba^tt,  bann 
tt)ut  mau  ihn  in  einen  freezer.  SBenn  er  ungefähr  halb  gefroren  ift,  giebt  mau 
geflogene  üftanbetn  bagu,  and)  gehacfteS  Gitronat  nnb  in  S3raubk)  eingemachte 
Sßfirficbe  ober  gehabte  Dtofinen.  Oer  freezer  foßtte  bon  bem  Guftarb  halb  bott 
fein,  unb  bann  mit  bem  Obft  aufgefütlt  merben.  Oarauf  mirb  2tt(eS  gut  gemifcht, 
nnb  man  täfjt  es  mieber  gefrieren.  Man  famt  bie  Frucht  hiergu  gang  nad)  $e= 
lieben  mähten. 

Ouiti = S-ruttt  * Gi§  * Gream. 

Mit  gmei  Ouart  bom  beften  Sfahm  mifcht  man  ein  $funb  feinen,  meinen 
$uder,  unb  hier  gange  Gier,  rührt  bieS  gut;  ftettt  es  bei  beftänbigem  Umrühren 
auf  baS  $euer,  unb  täpt  es  gurn  Siebepunfte  fommen.  Oaitn  nimmt  man  es 
fogteid)  ab,  unb  rührt  bis  eS  beinahe  fatt  ift,  giebt  einen  Gfftöffet  bott  $anitte= 
Gjtract  bagu,  fchüttet  bie  SOZaffe  bann  in  einen  freezer,  unb  menn  fie  tjatb  gefroren 
ift,  giebt  mau  eingemadjteS  Obft  bagu,  gn  gteidjen  Otjeiten  ?ßfirfiche,  Stprifofen, 
^ftamnen,  ^irfdjen,  StnanaS,  u.  f.  m.  SttteS  bieS  mirb  in  fteine  Stüde  gefdptitteu 
nnb  gut  mit  bem  gefrorenen  Ütahm  bermifdjt.  SBenit  man  biefeS  GiS  in  $ o r = 
men  geben  mift,  fo  befpript  mau  eS  mit  etmaS  Garmin,  borper  in  einem  Opee= 
töffet  bott  SSaffer  aufgetöft,  bem  einige  Oropfen  Stmmonia  gugefept  merben,  bieS 
mirb  fo  hineingemifdd,  baff  ber  Gream  ftreifig  mirb,  ober  geäbert,  mie  Marmor. 

GtS  = GreftM  ohne  Freezer. 

Oie  Ootter  bon  acht  Giern  merben  gut  gefcptagen,  nnb  bann  rührt  man  bter 
Oaffen  bott  guder  tücfjtig  bamit  burd).  $u  biefent  giebt  man  nach  unb  nad)  ein 
Ouart  gute,  frifche  9Jiitd),  bis  gnm  (Sieben  erpipt,  unter  beftänbigem  SUipren; 
bann  mirb  baS  fteifgefdjtagene  SBeifje  bon  adjt  Giern  bagu  gethan.  Otefe  MU 
fchung  focht  man  in  einem  Gimer,  ber  in  einem  Reffet  mit  focpenbem  Söaffer  ftet)t. 
Sie  mirb  fünfgehn  Minuten  gcfodjt,  ober  bis  fie  fo  bid  mie  gelochter  Guftarb  ift, 
fie  mirb  fortmährenb  babei  umgerührt.  Oann  mirb  fie  gnm  Stbfupten  in  eine 
Schate  gegeben.  2Bettn  bieS  gang  erfattet  ift,  fdptägt  man  bagu  bret  ?ßint  guten, 
füfjen  fHafjm,  unb  fünf  Oheetöffet  bott  $anitte=  ober  anberen  Ggtract  OieS 
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(Gefrorenes  tum  Ütafjm  unb  Dbfi 

giebt  man  in  einen  Eimer  mit  feftfdjtiefjenbem  Sedel,  unb  pacft  biefen  tu  §er= 
ftopfteS  Eis  unb  ©atg;  ©teinfatg,  nid)t  baS  getoöl^nlicfje,  ungefähr  brei  Giertet 
EiS  unb  ein  Viertel  ©atj.  Söeun  eS  gepackt  ift,  etje  mau  baS  EiS  auf  ben  Sedet 
legt,  fdfjtägt  man  ben  Euftarb,  mie  man  Seig  fdjtägt,  ftetig  fünf  Minuten  lang. 
Sann  legt  man  ben  Sedet  barauf,  padt  EiS  unb  ©atj  barüber,  unb  fjiiltt  baS 
Ean^e  in  mottene  Seifen,  37eppic£>  ober  hatten  ein.  ©o  täfft  man  eS  eine  ©tunbe 
ftetjen,  Sann  beift  man  es  oorfidfjtig  auf,  fra|t  üon  23oben  unb  ©eiten  beS 
©intern  alles  Gefrorene  ab,  mifd)t  eS  mit  bem  übrigen  $nt)alt,  unb  fdjtägt  bieS 
mieber  fet)r  ftarf,  bis  eS  eine  glatte,  fjalb  gefrorene  SJiaffe  mirb.  hierbei  ntufi 
man  grüubtidj  p Sßerfe  getjen.  Sarauf  merben  mieber  ber  Seifet,  EiS  unb  ©at§ 
barauf  getf)an,  unb  bie  äußeren  Umhüllungen  aufgelegt,  unb  fo  bleibt  ber  Ereant 
fünf  ober  fed)S  ©tunben  fielen;  oon  EiS  unb  ©at§  mirb  nod)  met)r  nadjgefültt, 
memt  nötlfig,  — • Common  Sense  in  the  Houseliold. 

Gefrorene  $ftt*fttfje. 

(Sine  35fecf)büif)fe  oott  ober  ein  Sufceitb  groffe  Sßfirfidje,  pei  ®affeetaffen  üott 
Buder,  ein  ißint  Söaffer  unb  baS  SBetfie  üon  brei  Eiern,  fteif  gefctjtagen.  Sie 
^firfidje  merben  in  pmtid)  tteine  ©tüden  gebroden  unb  alte  bie  23eftanbtt)eite 
pfammengerütjrt.  9ftan  täfft  bieS  in  einer  Omrnt  frieren. 

SttteS  gefrorene  Dbft  mirb  auf  biefetbe  Sßeife  pbereitetet;  baS  Dbft  fottte  p 
einem  glatten  SSrei  ^erbrüdt  merben  unb  nidjt  p bünn  fein.  Söeim  Einfrieren 
mnj3  man  aufpaffen,  baft  eS  feine  Stumpen  giebt. 

(Sefforette§  Dbft. 

Sie  obige  2lnmeifung,  mit  ber  Quantität  oon  ^firfidjen,  Himbeeren  ober 
irgenb  beliebigen  ObfteS  üergröffert  unb  etmaS  guten  9tat)m  bap  gegeben,  mad)t 
auSgepdjneteS  gefrorenes  Dbft.  S3ei  bem  (Gefrieren  muff  man  aber  gut  auf- 
gaffen,  baff  fid)  feine  klumpen  formen. 

Eitrnnen  = E$. 

Ser  ©aft  üon  fedfs  Eitronen  unb  bie  geriebene  ©dfate  üon  breien,  eine  groffe, 
füffe  Drange,  iftinbe  unb  ©aft;  alter  ©aft  mirb  auSgebrüdt,  bie  9ftinbe  ber  Ei* 
fronen  unb  ber  Drange  mirb  ein  paar  ©tnnben  barin  gemeiert,  bann  mirb  SltteS 
burdj  ein  Sud)  gebrüdt  unb  ein  fßint  Söaffer  nebft  pei  Soffen  üott  $uder  bap 
gegeben.  9ftan  rührt  bieS,  bis  SttteS  gut  aufgelöft  ift,  bann  giebt  man  es  in  einen 
“freezer”  unb  täfft  eS  tanger  als  fonft  ftetfen,  brei  bis  üier  ©tnnben.  Söenn 
Dbft=EeteeS  gebraust  merben,  fo  ftettt  man  erft  bie  (Gtäfer  in  ^ei^eS  Söaffer,  fo 
baff  baS  Eetee  tangfam  fdfmilp  bann  täfft  man  eS  fügten  unb  gefrieren.  Sind) 
Ektocte  fönnen  gebraucht  merben,  um  üerfdjiebenen,  beliebten  Sofjtgefdjmad  p 
ejeben. 
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(Gefrorenes  oon  9ftaf)m  unb  DB  ft. 


3litatta§  = ©djerbet. 

^toet  Slncmag  merben  gerieben  nnb  mit  pei  Dmart  Söaffer  nnb  einem  ?ßint 
3uder  gemifdjt;  bap  toirb  nod)  ber  ©aft  öon  pei  Zitronen  nnb  ba§  gefdjtagene 
Söeifte  oon  bier  (Giern  gegeben.  Sie§  täfft  man  in  einem  ©i3=©reant=“freezer” 

gefrieren.  Himbeeren * ©djerbet. 

,3mei  Dtuart  Himbeeren,  eine  Saffe  öott  ,3uder,  ein  nnb  ein  f)atbe§  ?ßint 
SBaffer,  ber  ©aft  einer  großen  ©itrone,  ein  (Stöffel  öott  ©etatine.  Leeren  unb 
3itcter  merben  pfammen  üerbrüdt  unb  bann  täjst  man  fie  pei  ©tunben  ftetjen. 
Heber  bie  (Gelatine  fdjüttet  man  Söaffer  genug,  fie  p bebeden.  £u  ben  Leeren 
toirb  bann  ein  $int  äBaffer  gegeben  unb  fie  toerben  burdjgefeifjt.  Sie  (Getatine 
mirb  in  einem  Sßint  locfjenben  Söaffer  aufgetöft,  p ber  übrigen  9Kifd)ung  getrau 
nnb  bann  ftettt  man  bie§  jum  Gefrieren  in  ben  ©igfübet. 


Drangcmoaffer«  ©t3. 

©in  ©fjtöffet  öott  ©etatine  mirb  p einem  öiertet  $pint  Sßaffer  gegeben;  man 
rütjrt,  bi§  e§  fict)  auf getöft  fjat  unb  bann  fdjüttet  man  ttocb)  öier  Un^en  feinen  $uder 
nnb  ben  burdjgefeitjten  ©aft  oon  fedfjs  Drangen  bap  nnb  fatteS  SSaffer  genug, 
bajj  e§>  im  (Ganzen  ein  Dtuart  fjftüffigfeit  mirb.  Stftan  rütjrt,  bi§  ber  3uder  fid) 
auf  getöft  tjat,  bann  ftettt  man  ba§  ©an^e  pm  frieren  in  ben  “freezer”.  (©ieb>e 

„Kitronen=@i§".)  Stabe!.««. 


$mei  ^ßint  9Jiitdj,  adjt  Un^en  Sfafjm,  pei  Unjen  Drangenbtütfjen=2Baffer, 
adjt  Unjen  füjse  Sftanbetn,  öier  Unzeit  bittere  3Kanbetn.  TOanbetn  merben  in 
einem  9Jtarmor=9ftörfer  geftofjen  nnb  mätjrenb  be§  @tofjen§  gießt  man  pmeiten 
einige  tropfen  SBaffer  p.  SBenu  e§  fein  ^erftoßen  ift,  gießt  man  ba§  Drängern 
btüttjen=2Baffer  unb  bie  |jötfte  ber  Stftitd)  bap,  läßt  bie§,  feft  au§gebrüdt,  burdj 
ein  Sitctj  paffiren.  Sann  fodjt  man  bie  übrige  äßildj  mit  bem  fRab)m,  mit  einem 
tjötgernen  Söffet  umrütjrenb.  SBenn  e§  bid  genug  ift,  giebt  man  bie  9J?anbetmitdj 
p,  läßt  e§  einmat  auffodjen,  baranf  in  einer  ©djate  abtütjten,  beöor  man  e§  pm 
©efriereu  in  ba§  ©erätt)  mit  ©i§  ftettt. 

SotjanniSbeerett  « ©i§. 

©in  fefjr  erfrifdjenbeg  ©i§  mirb  öott  $otjanni§beeren  ober  Himbeeren  gemalt, 
ober  öon  beiben  p gteidjen  Streiten.  SSJtan  brüdt  genug  Leeren  burd)  einen 
SBeutet,  um  ein  fßint  ©aft  p ermatten,  bann  giebt  man  ein  fpint  äßaffer  nnb 
ebettfo  öiet  3uder  bap,  ertjißt  bie§  pm  ©iebepunft  unb  fc^üttet  e§  über  ben 
fteifen  ©ctjaum  öott  brei  ©imeif3 ; bieg  mirb  bann  tüdjtig  pfammett  burdjgefdjtagen. 
•ftadjbent  e§  tütjt  gemorben,  lägt  mau  e§  in  ber  gemötjntidjen  Söeife  gefrieren. 
Ser  ©aft  öott  rotten  Himbeeren  giebt  einen  fefjr  feinen  äöofjtgefdjmad, 

$ebe  faftige  $rud)t  fann  in  biefer  äBeife  bereitet  merben. 


£Uofu', 

ttttb  attbeve  iEKtplfpeifett. 

@8  fommt  bei  Zubereitung  eiue§  guten  Sßubbiug8  ebenfo  fep  auf  ©infidjt  unb 
richtiges  SBerfapen  au,  at3  auf  ba3  Material,  t oetß)e§  bap  gebraust  mirb. 
S)iefe§  foßte  immer  Don  befter  23efcpffenpit  fein,  unb  bei  einer  genauen  25eob= 
Ortung  ber  SSorfdpiften  mirb  bann  ber  ©rfotg  nidp  auSbteiben. 

^ubbingS  merbeu  eutmeber  gebaßen  ober  gefodp,  in  SGBaffer  ober  mit  Stampf. 
SBeun  mau  beu  Tübbing  inSöaffer  fodpn  miß,  fo  merbeu  bie  33eftaubtpile  tüchtig 
burdjeinanber  gemifcp,  bann  in  einen  deutet  oon  bißem  Zeug  getpn,  metßjer 
ttorpr  leitet  in  pißern  Söaffer  auggeruugen  marb  unb  beffen  $nfeite  mau  b i ß 
mit  SOtaßt  beftreut.  S)er  deutet  mirb  feft  pgebuttben,  mit  ßtaum  genug,  bamit 
ber  Tübbing  in  bie  $öp  gepn  fann;  bann  legt  man  ißn  in  einen  Reffet  mit 
fotpnbem  SBaffer,  auf  beffen  ®runb  ein  fleiner  SEeßer  ober  eine  Untertaffe  gefteßt 
mürbe,  bamit  ba§  Zeug  fiß)  nidp  anfeßt.  S)a§  SBaffer  foßte  itidfjt  aufßören  p 
fodpn,  fo  lange  ber  Tübbing  barin  ift,  unb  ber  Reffet  foßte  immer  feft  pgebeßt 
fein,  außer,  menn  e§  nötpg  ift,  t o d)  e n b e § ÜESaffer  an§  bem  £pef  effet  nadßpgeben, 
bamit  e§  nidp  p niebrig  in  bem  ®odpopf  ftep.  SBenn  ber  ^ubbing  gar  ift,  mirb 
er  fogteid)  in  fatte8  Söaffer  getankt  unb  bann  an§  bem  deutet  genommen.  S)ie§ 
foßte  gerabe  oor  bem  Aufträgen  gefdppn. 

Ober  man  fann  aucß  eine  23teß)form  ober  ein  irbeneS  ®efäß  nehmen,  meines 
gan^  feft  51t  oerbeßen  ift,  fo  baß  fein  Söaffer  pneinfommt  unb  mel d)e§>  man  in 
bem  ftetg  fodpnben  SBaffer  bie  erforberticbje  Zeit  ftepn  läßt.  Söemt  eine  ©dp le 
gebraust  mirb,  fo  foßte  fie  nidp  gan§  gefüßt  merbeu,  um  bem  Tübbing 
Staunt  pm  ©teigen  p taffen,  bann  mirb  ein  in  pißeS  Söaffer  getaucpeä  unb  mit 
SDtaßt  innen  beftreuteS  Smcß  barüber  gelegt  unb  unter  bem  S5oben  feftgebunben. 

Um  einen  Tübbing  mit  Stampf  gar  p madpn,  tßut  man  ipt  in  ein  irbeneS 
ober  bteßjerne§  ©efaß,  binbet  ein  ©tüß  Zeug,  üorpr  mit  äftetjt  auf  ber  $mten= 
feite  beftreut,  oben  barüber  unb  feßt  ißn  in  einen  steamer.  liefen  bebeßt  man 
feft;  man  muß  ben  Tübbing  etma§  tangere  Zeit  auf  bem  lleuer  taffen,  at§  menn 
er  in  SBaffer  getobt  mirb. 
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ßlöfte,  ^ßubbingS  unb  anbere  SCRet)lf geifert» 

formen  unb  ©egalen,  bie  pm  ®odjen,  halfen  ober  Sänpfen  Dermenbet  mer= 
ben,  folltert  immer  gut  mit  Butter  auSgeftridjen  merben,  ef>e  bie  Mifdjung  hinein 
fommt. 

^tö^e  tann  man  and)  in  fleinen,  befonberen  Beuteln  auf  biefe  SSeife  gar 
machen. 

S3ei  Tübbings  aus  Meljlteid)  müffen  bie  Beftanbttjeile  tüchtig  gemixt  merben 
unb  eS  bürfeu  leine  Stumpen  barin  fein.  51m  Beften  ift  e§,  ba§  Mel)l  erft  mit 
feljr  menig  Mild)  p Derrüljren,  bann  bie  ftarl  gefdjlagetten  (Sier,  Meines  unb 
(Selbes  feparat,  bap  p geben;  erft  baS  (Selbe  mit  bem  $uder,  barauf  bie  übrige 
SCRitcf)  nad)  unb  nad),  bann  baS  (Semitrj,  pletjt  ben  ©imeif}=©d)aum. 

Bon  ber  genauen  Beobachtung  biefer  5lnmeifung  hängt  in  großem  Mafie  ber 
Erfolg  ab,  benit,  füllten  bie  Materialien  and)  nodj  fo  gut  fein,  fo  mirb  ber  $ßub= 
bing  hoch  einen  ©uftarb  oben  unb  einen  jähen,  fiebrigen  Seig  unten  haben,  toeitn 
man  bie  ©ier  in  bie  Mild)  giebt,  ehe  biefe  mit  Mehl  öermifd)t  mirb. 

Bu  allen  füfjen  ^itbbingS  fommt  e t m a S ©alj,  bamit  fie  nidjt  fabe  finb  unb 
man  bie  Beaten  beffer  fchmedeu  fann,  jebodj  ein  ©aljforn  p oiel  fann  einen 
^ßubbing  oerberben. 

penn  p bem  ißubbiitg  Mein,  Branbi),  ©iber,  Zitronen,  ober  anbere  ©änre 
gebraudjt  mirb,  fo  giebt  man  biefe  ©aüjen  pletjt  bap,  meil  fonft  Mild)  itnb  ©ier 
leicht  baüon  gerinnen. 

Bei  ©uftarb=ißubbiug§  (aus  ©iern  nnb  Milch  bereitet),  ntufi  man  bie  ©ibotter 
erft  tüchtig  mit  bem  Buder  berfdjlagen,  ehe  man  Milch  unb  ©jüracte  ober  (Semitrje 
jugiebt,  unb  bann  baS  gefdflagene  ©imeifj  pleip 

Bü  $ubbingS  üon  Brob,  BeiS,  ©ago,  Safnoca,  n.  f.  m.  füllten  bie  Geier  erft 
ganj  fefjanmig  geflogen,  nnb  mit  einem  She^e  ber  Milch  Dermengt  merben,  elje 
man  fie  p ben  attberen  Beftanbttheilen  giebt.  Mifdjt  man  bie  ©ier  mit  ber 
Milch,  ehe  fie  fo  gefdjlagen  finb,  fo  mirb  bie  Milch  Don  bem  Brob,  BeiS,  ©ago, 
n.  f.  m.  erft  allein  anfgefogen,  unb  fie  merben  nid)t  leid)t. 

5tde  pm  ißubbing  gebrauchten  5lrtifel  füllten  frifd)  unb  gut  fein,  ba  bie  ganje 
Mifchung  Don  einem  fchledjten  She^  öerborben  mirb.  Söemt  bie  grifdfe  ber 
©ier  jmeif  eihaft  ift,  fo  ttjut  man  am  Beften  baran,  jebeS  einzelne  erft  in  eine 
Saffe  p jerbredfen,  ehe  man  fie  alle  pfammen  mifdjt.  ©in  einzelnes  fdjIedjteS 
©i  fann  man  bann  megmerfen,  mäljrenb  burd)  Mtfdjen  mit  ben  guten,  bie  gauje 
Mifdjung  Derborben  mirb.  $ebeS  (Seridjt  mirb  beffer,  menn  Don  ben  bap  ge= 
brauchten  ©iern,  bie  Dotter  nnb  baS  äöeifje  getrennt  gefdjlagen  merben. 

Boftuen  unb  trocfeneS  Dbft  p ^ubbingS  üermenbet,  fodten  gut  üerlefett,  unb 
in  mandjen  gälten  and)  auSgeferut  merben.  Korinthen  müffen  tiidjtig  gemafdjen 
merben,  bann  in  einem  Suche  gebrüdt,  nnb  auf  eine  glatte  üor  baS  §euer  gefteUt 
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Stoffe,  ißubbingg  unb  anbere  9ftef)tf  peifen. 

Werben,  bamit  fie  burd^toeg  augtrodnen.  SJJan  muff  fie  fe^r  gut  beriefen,  jebeg 
©tüddfen  ©rüg  uub  ®ieg  baraug  entfernen*  Äuctfe  ®öd)e  geben  todfenbeg 
SBaffer  barüber,  woburd)  fie  bider  nnb  rnnber  werben,  ©rft  nadjfjer  trodnet 
man  fte  bor  bem  $euer. 

Viele  Ütecepte  p gebadenen  fßubbingg  finb  gerabe  fo  gut  bei  getobten  fßub= 
bingg  p gebrauten,  ©ine  fixere  fReget  ift  eg,  ben  ißubbing  zweimal  fo  tauge 
p tod)en,  atg  man  iffu  baden  mürbe,  äöopt  p bebenden  ift,  baff  ein  fßubbing 
Wüprenb  beg  ^odfeng  nidft  berührt  werben  fott;  ein  ©dfüttetn  beg  Stopfeg  ift  ber 
Seic£)ti|teit  beg  fßubbingg  nadftffeilig.  Sßeun  man  fodjertbeS  Söaffer  nad)  p 
fdjütten  pat,  weit  bag  äöaffer  im  Reffet  p uiebrig  ftefjt,  fo  muff  bag  mit  atter 
Vorfidjt  gefcfjedjejt,  bamit  bie  Owrnt  nidjt  gegen  bie  ©eiten  beg  ®effetg  geftoffen 
wirb,  nnb  bag  SSaffer  barf  nidft  für  einen  Stngenbtid  aug  bem  ®od)en  tommen. 

2)ie  ^ßubbiitgmaffe  fottte  nid)t  am  SOteffer  Heben,  wenn  fie  berfdjnittcu  wirb ; 
fie  tt)nt  bag,  wenn  nidft  genug  ©ier  barin  finb,  ober  wenn  fie  nidjt  gar  ift.  Uu= 
gefäpr  hier  ©ier  p einem  Ifalben  fßfunb  9Ref)t  geben  genug  ^eftigteit,  baff  glatte 
©tüde  gefdjnitten  werben  tonnen. 

Sßenn  bie  Sftaffe  bei  getodjten  ober  gebadenen  |j||ibbingg  bidft  unb  feft  genug 
bap  ift,  fo  ftütpt  man  fie  aug  bem  ©efdjirr  auf  bie  ©Rüffel,  mit  bem  unteren 
£ffeil  nad)  oben,  nnb  beftreut  fie  mit  fein  gefiebtem  $uder. 

SBenn  gebadene  Sßubbingg  ober  anbereg  Vadwert  nodf  nidft  redjt  gar  finb, 
nnb  bodf  an  ber  Stujfenfeite  braun  genug,  fo  bebedt  man  fie  mit  einem  ©tiid 
Weijfen  fßapier,  big  fie  burdfweg  gar  werben;  bieg  öertfinbert  bag  Verbrennen. 

®orinttjen  31t  reinigen* 

Sttatt  fdjüttet  fie  in  einen  2)urd)fdftag,  beftreut  fie  bid  mit  äftefft,  reibt  fie  big 
fie  fidf  üon  einanber  ttjeiten,  unb  bag  Sftetjt,  ber  ®ieg  nnb  bie  feinen  ©tängetdfen 
fid)  burd)  ben  Sturdjfdjtag  gearbeitet  tjaben.  SDen  SDurdffdjtag  nebft  ®orintt)en 
fetjt  man  in  eine  Söaffer  cuttjattenbcjSdfate  unb  wäfcbjt  biefetben  grünblidf;  fie 
Werben  ang  bem  Söaffer  gehoben,  in  frifdfeg  Söaffer  gefegt  unb  bag  Söaffer  fo  oft 
gewedjfett,  big  eg  ttar  bteibt.  $ie  ^orintfjeit  trodnet  man  ^wifdjen  reinen 
Stüdfern*  Surdf  bag  Strodnen  im  Ofen  werben  fie  tjart. 

9Ucrenfett  p fjaden. 

©g  wirb  in  tteine  ©tüde  geriffen  ober  gefdjnitten,  mit  gefiebtem  9Re^t  be= 
ftreut,  nnb  an  einem  tütjten  Ort  gefjadt,  bamit  eg  nidft  Weid)  nnb  fdjmierig 
Wirb. 

fftoftnen  augpfernen* 

©ie  Werben  in  ein  ©efaff  gettjan  unb  mit  tod)enbem  Söaffer  begoffen,  pgebedt 
nnb  geljn  Minuten  fielen  getaffen.  SDiefeg  madjt  fie  fo  Weid),  baff  bie  ©teine  rein . 
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• i '‘iim 

^löfte,  Sßub-bingS  unb  anbere  Blefjl fpeifen. 

tjerauSfommett,  memt  man  fie  pifdjen  Daumen  unb  Zeigefinger  reibt;  bann  finb 
fie  bereit  put  Sdpeiben  ober  $aden,  menn  man  fie  gebrauten  miE. 

Bepfel  * 2)ainpfmtbeln. 

Blau  fteEt  einen  reifen  Soba=  ober  Badpulüer=Bi3cuitteig  tjer,  giebt  aber  ein 
menig  met)r  f^ctt  bap.  ©in  Stüd  üon  biefem  SEeig  rnirb  auf  bem  Badbrett  bei= 
natje  fo  bünn  mie  eine  ^ßiefrufte  auggeroEt  unb  in  üieredige  Stüde,  grofj  genug 
um  einen  Stpfel  p bebeden,  gefdjnitten.  $n  bie  Bütte  eine§  feben  Stüde§  fetjt 
man  pei  tfatbe  Slepfet,  bie  gefdjält  finb  unb  bereu  ®ernfjau§  entfernt  ift,  beftreut 
fie  mit  einem  Söffet  oott  Zwder  unb  einer  $rife  gematjtenem  Zimrnt,  fdjtägt  beit 
SEeig  barüber  pfammen  unb  brüift  ipn  aiteinanber.  2)ie  2)ampfnubetn  legt  man 
in  eine  mit  Butter  beftrictjene  Bratpfanne,  bie  gtatte  Seite  nadj  oben.  Sßenn  bie 
•pfanne  üoE  ift,  tegt  man  ein  Stüddjen  Butter  auf  jebe  ber  Oampfuubetn,  beftreut 
fie  mit  einer  großen  ^anbooE  Zuder,  giebt  eine  SEaffe  fod)enbe3  BSaffer  bap  unb 
fteEt  fie  in  einen  mäffig  tjeijien  Ofen  breiüiertet  Stunben.  SBäpenb  be§  Badend 
übergieftt  man  fie  einmal  mit  ber  Brülle.  Sie  toerben  mit  einer  ^ubbingfauce 
ober  mit  Batpn  unb  Zuder  angerid)tet. 

2lepfel=2)ampfmtbeln,  geMjt. 

3)iefe  merben  mie  bie  Borigen  pbereitet,  mit  bem  Unterfdjieb,  ba|  biefe  in 
ein  Stüd  Zeug  gebunben  merben,  metdjeg  üorfjer  in  todfenbe^  Söaffer  getauft, 
unb  bann  mit  Blefjl  gut  beftreut  mürbe,  $ebe  2)ampfnubet  ntuf;  gut  eiugebunben 
merben,  jebod)  fo,  ba^  fie  pm  2tufgef)en  Baum  genug  ^at.  Blau  fe|t  fie  in  einen 
SEopf  mit  todjenbem  Sßaffer  unb  läfjt  fie  breiüiertet  Stunben  lochen.  Sie  merben 
mit  einer  füfteit  Sauce  gegeffen.  ^Pfirfidje  unb  anbereä  Obft  tann  in  berfetben 
EBeife  oermenbet  merben. 

(Modjte  Bei&3)ampfnubeln,  Custard  Sauce. 

Blau  fodjt  ein  fjalb  ^Pfunb  Bei§,  tcifd  itp  abtropfen  unb  jerbrüdt  itp  mä^ig 
fein.  Z«  biefem  giebt  man  pei  Unzeit  Butter,  brei  Unzeit  Zwder,  einen  tjalben 
Sat^löffel  üoE  gemifd)te§,  geftojieneg  ©ernür^,  Sa4  unb  bie  Ootter  üon  pei 
©iern.  Blau  feuchtet  bie  Blaffe  ein  menig  an  mit  einem  ober  pei  ©fjtöffet  üoE 
Batjm,  Blit  Blefjt  an  ben  Rauben  formt  man  bie  Blifdpng  in  Batte  unb  bitibet 
fie  in  mit  Blefjl  beftreute  Bwbbingtüdjer.  Blau  bämpft  ober  fodjt  fie  üterp 
Blinuten  unb  fdpft  fie  p SEifdje  mit  einer  ©nftarb=Sauce,  bie  auf  fotgenbe  äöeife 
gemacht  mirb : Blan  üermifdft  pfammen  üier  Unzeit  Zwder  unb  pei  Uit^en 
Butter  (ein  menig  gemärmt),  rütjrt  pfammen  bie  O otter  üon  pm  ©iern  unb 
ein  üiertet  Sßtnt  Batpt;  üermifdjt  2lEe§  unb  gieftt  bie  Blaffe  in  einen  hoppelten 
®od)feffet,  fept  biefeit  in  eine  Sdjate  mit  fjeifjem  SBaffer,  unb  fdjtägt  bie  Blaffe 
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®Iöße,  Sßubbingg  uttb  anbere  -JReljtfpeifen. 

brei  Minuten,  darauf  ftedt  ntan  beit  ®od)feffel  in  faltet  SBaffer  ttnb  jd^tägt 
bie  ©auce  Big  fie  füfjl  ift. 

fftierenfett  = ftlfljje  91o,  1. 

©in  ?ßtttt  feine  SSrobfrumen,  eine  ßalbe  Stoffe  iftinbgnierenfett,  fein  getjatft, 
bag  SBeiße  mtb  bie  dotier  bon  bier  ©iern,  feparat  gefdflagen,  ein  Teelöffel  bod 
Cream  of  tartar  in  eine  ßalbe  Stoffe  90ZeB)t  gefiebt,  ein  falber  Stßeelöffel  bod  ©oba 
in  menig  SBaffer  aufgelöft  unb  ein  Teelöffel  bod  @al$.  9Rit  SRild)  feudftet  man 
5HIe§  pfammen  an,  unt  einen  fteifen  Steig  ßerpfteden.  SDie  |)äitbe  merbeit  mit 
üdteßl  beftäubt  unb  aug  ber  üftaffe  merben  23äde  geformt.  $eber  ®loß  mirb  in  ein 
©tüd  3eug  gebunben,  meldjeg  borfjer  aug  fjeißem  SSaffer  gerungen  ttnb  inmenbig 
mit  dfteijl  gut  beftäubt  morben.  SBenit  man  beit  ®loß  einbinbet,  läßt  man  genug 
diaum  pnt  Slufgeßen.  $n  focßenbeg  Söaffer  feßt  man  bie  ^tö^e  unb  läßt  fie 
ungefähr  breibiertel  ©tnnbe  fodjeit.  ©ie  merben  ßeiß  mit  Söeinfauce  ober 
©ßruß  unb  Butter  ferbirt. 

9lierenfett  = $löße  9lo.  2. 

©ine  Stoffe  üftierenfett,  fein  geßodt,  eine  Stoffe  geriebene  englifdje  äöeden  ober 
$5tob,  eine  Stoffe  SJfteßl,  ein  ßalber  Teelöffel  boU  SSadpulber,  eine  ßalbe  SCaffe 
$uder,  gmei  ©ier,  ein  ^Sint  SXRitcb)  mtb  eine  große  Sßrife  @al$.  Sdie'ßl  unb  23ad= 
putber  mirb  pfammen  gefiebt,  bann  giebt  man  bie  geflogenen  ©ier,  bie  gerie= 
beiten  Söedeit,  £uder,  fjett  unb  9Md)  bap  unb  rüßrt  bie  guttjateu  p einem 
glatten  Steig,  ©ßlöffelmeife  mirb  berfetbe  in  ein  Sßint  focßenbe  Sdiild)  gefegt,  brei 
ober  bier  auf  einmal. 

üftan  ferbirt  fie,  inbetmman  bie  dftild),  in  melier  fie  gefodjt  finb,  über  bie 
®löße  gießt.  ©in  bänifcßeg  ©ericßt;  feßr  gut. 

fflofte  tnit  ©tttgemadjtero. 

©tngemacßte  Sßftrfidje,  Pflaumen,  Quitten,  ®irfd)en  ober  irgenb  ein  anbereg 
©iitgemadfteg.  SIftan  ftedt  einen  guten,  leisten  £eig  {»er,  rollt  ein  fleiiteg  ©trief 
mittelmäßig  bid  atl  unb  füllt  eg  mit  Obft,  big  eg  bie  ©>röße  eineg  $firftcß=®loßeg 
ßat.  $ebeg  mirb  in  ein  SHoßtud)  gebunben.  SDag  Stucß  mirb  inmenbig  mit  9tteßl 
gut  beftäubt;  fie  merben  in  foeßenbeg  SBaffer  gefeßt  unb  foeßen  eine  ßalbe  ©tnitbe. 
äöenn  bie  ®löße  gar  ftitb,  entfernt  man  bag  Xucß,  fdfidt  fie  ßeiß  p Stifiße  unb  ißt 
fie  mit  iftaßm. 

Djforb=$tibMttg. 

3u  ©tßautn  rüßrt  man  einen  ©ßlöffel  bod  guder  mit  brei  ©ibottern;  giebt 
bap  eine  ßalbe  Saffe  fein  geßadteg  dtierenfett,  eine  ßalbe  Stoffe  englifcße  ®o= 
rintßen,  eine  Stoffe  gefiebteg  Sfteßl,  in  bag  man  einen  gehäuften  Stßeelöffel  bod 
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SBadpulber  gefiebt  Ijat,  ein  mentg  SJhtäfatnug,  etnen  Sttfeetöffet  oott  ©al^  unb 
fdjliefjtidj  ba§  äöeifje  Oon  brei  Stern,  gut  gefcf)tagen.  Wit  ben  mit  SJtetft  be= 
ftäubten  Rauben  mad)t  man  eigrojfe  JtHöfje.  Sftan  fodjt  fie  in  feparaten  Sdidjern 
eine  ©tunbe  ober  metfr  unb  feroirt  fie  mit  SBeittfauce. 

Zitronen  * SHöfje. 

SJtan  mifdjt  pfammen  ein  ^3int  geriebene  SBrobfrumen,  eine  tfatbe  STaffe  ge= 
t)adte§  S'liereufett,  eine  t)atbe  Staffe  fernsten  ^ucter,  ein  menig  ©alg,  einen  tteinen 
Stöffel  Oott  9ftef)t  unb  giebt  nod)  bap  bie  geriebene  ©djate  einer  Sitrotte.  Sitten 
mirb  angefeud)tet  mit  beut  Söeifi  unb  ben  lottern  oon  p>ei  Siern,  gut  gefdjtagen, 
unb  bem  au§gebrüdten  ©aft  oon  einer  Sitrone,  Silan  oermifd)t  2ltte§  gut  bttrd)= 
eittanber  unb  giebt  bie  Sllaffe  in  fleine,  mit  33utter  gut  beftridjene  Waffen;  bie 
Waffen  merbett  mit  SHidjern,  in  SJlefft  getaucht,  gut  oerbunben  unb  breioiertet 
©tnnben  gefodjt.  Sßenn  gar,  nimmt  matt  fie  au§  ben  Waffen,  legt  fie  in  eine 
©dpffel,  beftreut  fie  mit  gefiebtem  ,3uder  ttttb  feroirt  mit  einer  SBeinfauce. 

Siegel  * 2>am|jfnubeln,  gefodjt 

3)rei  Sier,  ein  ißint  SHild),  ein  menig  ©atg,  genügenb  SJletjt,  um  bie  SDide  üon 
Söaffetteig  fjerpftetten,  nttb  einen  tfalben  £l)eetöffel  oott  Sladputüer.  Silan  füllt 
Sfjeetaffen  abmed)fetnb  mit  einer  ©djidjte  £eig  unb  bann  mit  einer  oon  fein 
gepadden  Siebfein.  Sine  ©tuttbe  beimpft  man  fie  unb  feroirt  fie  tjeifi  mit  gemühtem 
Slatp  unb  £uder.  Silan  fann  irgenb  ein  frifdjeg  Obft  ober  SJlu§  nad)  Sefdjmad 
nehmen. 

(BetoöfjnMjet  Stciö* 

$ür  gelobten  ^ubbing  “fritters”  u.  f.  m.  madjt  man  ben  £eig  mit  einer 
£affe  SJlildj,  einer  ?ßrife  @al§,  pei  Siern,  einem  Sjflöffel  oott  gefdjtnolgener 
Butter,  einer  Xaffe  SJletjt  nttb  einem  lleinen  Teelöffel  ootl  Skdputoer.  2)a3 
S)let)t,  ©alg  nttb  SBadpttlOer  fiebt  man  pfammen,  giebt  bie  gefdjtnol^ene  Butter, 
bie  gut  geflogenen  Sier  nnb  bie  Sllitd)  bap  unb  oermengt  Sitten  p einem  fetjr 
glatten  £eig,  ber  menig  bider  aU  ^faitnfudjeuteig  ift. 

Sftattbcl  = ^ubbtttg. 

SJlan  fc^üttet  fod)ertbe3  SBaffer  auf  breioiertet  ^fttttb  fitffe  Sllanbetn,  täfft  fie 
barin,  bi§  bie  |)aut  teidjt  abfommt  unb  reibt  fie  bann  mit  einem  trodeiteit  £ndj ; 
menn  fie  troden  finb,  ftöfft  man  fie  fein  nebft  einem  großen  Sftlöffel  ootl  Stofen? 
maffer;  fdjtägt  p fteifem  ©djannt  fed)§  Sier  mit  brei  großen  Soffetit  ootl  feinem, 
meif3en  guder.  Silit  einem  Ouart  SHitd)  mifdjt  man  brei  Söffet  Ootl  geftojfette 
Stader,  üier  llitgen  gefdjmol^ette  SBntter  nnb  ebenfo  oiet  ftein  gefdpittene3  Si? 
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tronat,  giebt  bie  Sttanbeln  bap,  unb  rütjrt  3t£Ce§  gut  pfammett  uub  badt  bie 
SJtaffe  tu  einem  fleinen  ^ßubbiuggefä^  mit  einem  SSoben  unb  iRnub  üon  Xeig 
barin.  tiefer  ißubbiug  ift  am  beftett,  wenn  er  Mt  ift.  2)erfetbe  ift,  in  einem 
(leiden  Ofen  gebaden,  in  einer  tjalben  ©tunbe  gar. 

2le|)fel  * $ubbmg,  gebaden. 

SDIatt  rüfjrt  flaumig  jwei  Gsfilöffel  üott  Butter  mit  einer  tjatben  S£affe  3uder, 
unb  rütjrt  bap  bie  SDotter  üon  üier  Griern,  gut  gefdjtagen.  2)en  ©aft  uub  bie 
geriebene  ©d)ate  einer  GMrotte  unb  ein  tjalb  Suijenb  gute,  faure  Stepfel,  gerieben. 
$etjt  rütjrt  man  bap  bie  üier  @iweif3,  gut  gefdjtagen,  iüürgt  bie  SJtaffe  mit  gimtnt 
unb  SftugMnufj,  nttb  badt  fie.  SDen  ipubbiug  feroirt  man  Mt  mit  tftatjm. 

2lebfel=$itbbtug,  gefodjt. 

2)rei  Grier,  brei  Stepfet,  ein  üiertet  ißfuttb  33robfrumen,  eine  Gutrone,  brei 
Ungett  Sbrinttjeu,  ein  fjatbeg  Söeingtag  üott  äBeitt,  äftugMunj,  SSutter  unb  guder 
für  ©attce.  9DMt  fdjätt  bie  SCepfel,  entfernt  bag  (Mjäufe,  fjadt  fie  unb  üennifdjt 
fie  mit  ben  SSrobfrttmen,  iDfrtgMuufj,  ,8uder,  ®oriutfjeu,  beut  ©aft  unb  ber 
geriebenen  ©djate  einer  Gutrone;  bie  (£ier  fdjtägt  man  gut,  feudjtet  bie  SJiaffe  ba= 
mit  an,  riitjrt  gut  unb  fügt  ben  Sßeitt  §ulept  bap.  $)en  Tübbing  giebt  man  in 
eine  mit  Butter  beftridjene  $orm,  binbet  ein  £udj  barüber,  unb  todjt  itjit  ein  unb 
ein  tjalb  ©tmtben.  ©erüirt  mit  füffer  ©attce. 

SSogelneft  = Sßttbbing. 

Sftan  fdjätt  unb  entfernt  bie  fcntjäufer  üott  adjt  Stepfetn,  ttjnt  fie  in  ein  ©e= 
fdjirr,  füttt  bie  ©effitung,  too  bag  ®erttt)aug  war,  mit  $uder  unb  geriebener  3J?ug= 
Mnuj3,  bebedt  fie  unb  badt.  $ie  Dotter  üon  oier  ©iern  fdjtägt  man  fdjättmig, 
giebt  ba§u  gwei  Slfjeetaffen  üott  SJietjt,  brei  ffadje  SOfjeetöffet  üott  S3adputüer,  mit 
bem  üttefjt  gefiebt,  ein  Sßint  SJHldj  mit  einem  Xfjeetöffet  üott  ©at§;  bann  giebt 
man  bag  p ©djaum  gefdjtagene  ©iweift  bagu,  gief3t  bag  ©an^e  über  bie  Stepfel 
unb  badt  fie  eine  ©tunbe  in  einem  mä^ig  fjeiffett  Ofen.  2)er  ^nbbittg  mirb  mit 
©auce  ferüirt. 

25uttei*brob  * Sßubbtng  9io.  1. 

SDie  ©eiten  nttb  ber  SBoben  üon  einem  tiefen  ißubbinggefäft  werben  mit  Butter 
beftridjen.  SJZan  beftreicfjt  bünne  ©djeibett  23rob  mit  S3ntter,  beftreut  fie  bid  mit 
,8uder,  ein  menig  $immt,  getjadte  SCepfet  ober  ein  Obft  bag  man  üorpfjt,  tegt 
biefeg  ©djidjtweife  in  bag  ©efäfj,  big  eg  üott  ift.  gwei  (Sier  toerben  gefdjtagen, 
bap  giebt  man  einen  Grfjtöffet  üott  gefiebteg  pjfetjt,  rüfjrt  bap  brei  Waffen  Sftildj 
unb  ein  wenig  ©alg;  biefeg  gießt  man  über  bag  Sßrob,  lägt  eg  eine  ©tunbe  fielen, 
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badt  eg  bann  langfattt  mit  einem  SDedel  bebest  breioiertel  ©tunbe.  Wan  ent= 
fernt  bann  ben  SDedel  nnb  täjst  ben  ißubbing  bräunen.  £)er felbe  wirb  mit  Sßein* 
nnb  ©itronen=©auce  feroirt.  ßtijabarbar  in  Heine  ©tüde  gefcfjnitten,  nebft  oielem 
Buder,  ift  in  biefer  Strt  gubereitet,  feijr  fein. 

Butterbrot  Tübbing  91m  2. 

SJlan  legt  eine  ©djidjte  alteg  Brob,  fein  geroßt  in  eine  Sßubbingform,  bann 
eine  @d)id)te  beliebigeg  Dbft,  beftrent  mit  Buder,  mieber  eine  ©djidjte  Brob= 
Krumen  unb  bann  Dbft,  big  bie  $orm  üoß  ift;  bie  oberfte  ©c£)ic^te  finb  Brob= 
Krumen,  ©inen  ©uftarb  mie  für  $ie  madjt  man,  giebt  nod)  ein  Sßint  $Dlild)  bagu 
unb  üerrüljrt  eg  gut,  giefjt  bie  SDlaffe  über  ben  Sßubbing  nnb  badt  it;n,  big  bag 
Dbft  gar  ift.  SBenn  man  alten  ®ud)en,  fein  üerfrümelt,  anftatt  Brob  nimmt, 
ift  eg  eine  Berbefferung. 

Beeren  = $ubbtng,  fall. 

Wan  fdjneibet  giemtid)  alteg  Brob  — Bäder*  ober  leidjteg,  gn  |jaufe  ge* 
badeneg,  — in  bünne  ©d)eiben  unb  beftreidjt  eg  mit  Butter,  Bu  einem  Duart 
|)eibelbeeren  nnb  Brombeeren,  ober  bie  erfteren  allein,  giebt  mau  feijr  wenig 
SBaffer  unb  wenig  Buder  unb  fodjt  fie  ein  paar  9Jlinuten,  big  fie  faftig  finb.  Sn 
bag  mit  Butter  begriffene  ^5ubbinggefcf)irr  legt  man  eine  ©djidjt  beg  beftridfenen 
Brobeg,  giefjt  baritber  üon  ben  fjeifien  Beeren,  legt  wieber  üon  bem  Brob  tjinein, 
bann  Beeren,  unb  fäljrt  fo  fort,  big  bag  ©efd}irr  ooß  ift.  S)ie  le|te  ©djidjte  fod 
Beeren  fein.  S)er  ißubbing  tann  oerbeffert  werben,  inbern  man  einen  weidjen 
Budergup  barüber  ftreidjt.  ®er  Tübbing  wirb  Mt,  mit  bidem  Bafjm  unb  Buder 
gegeben. 

SXepfel  = ©ago  = Tübbing. 

©ine  Sfjeetaffe  oolt  weiten  ©ago  unb  einen  Teelöffel  ooß  ©alj  tljut  man  in 
ein  unb  ein  tjalbeg  Sßint  äöaffer  nnb  fteßt  eg  jiemlid)  warm,  bodj  fo,  bafj  eg 
nidjt  fodjt.  ©edjg  faure  Stepfel  werben  gefdjält  unb  bag  ©etjäufe  baraug  entfernt; 
fie  werben  gefüllt  mit  einer  Sülifdjung  oon  Buder,  ein  wenig  SJlugfatnufj  unb 
©itronenfdjale  nnb  in  ein  fßubbtnggefäjj  gelegt,  lieber  bie  Stepfel  giefjt  man  ben 
©ago,  ber  üortjer  mit  einer  £affe  üoß  falter  ßftildj,  einem  Teelöffel  üoß  ge* 
fdjntoläener  Butter  nnb  einer  falben  Saffe  Buder  üerrüljrt  würbe.  Sßtan  badt 
ben  Tübbing  eine  ©tnnbe  unb  ijjt  ifjn  mit  ©auce. 

SBenn  bie  B^it  für  frifdjeg  Dbft  ba  ift,  ift  biefer  Tübbing  auggejeidjitet  mit 
flaumen,  rotten  Sofjannigbeeren,  Samagcenerpflaumen,  ©tadjelbeeren  ober 
Stepfein.  ßHadjt  man  ifjn  mit  obigem  Dbft,  fo  fod  ber  Tübbing  feijr  btd  mit  ge* 
fiebtem  Buder  beftrent  werben.  ©ingemadjte  ober  frifdje  *ßftrfid)e  fann  man  in 
berfelben  Söeife  anftatt  Slepfel  üerwenben;  bod)  erfetß  man  bie  9)lild)  beim  Ber= 
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bümtett  be§  ©ago£  mit  bem  ©aft  ber  SßfirfiEje.  Ser  ißubbing  ift  auE)  fetjr  gut, 
menn  er  tatt  ift,  mit  Stafjm  unb  ,3uEer  gu  effen. 

e 

SlepfeE  uttb  Sraunbrob  = $ubbtug. 

©in  iJ3mt  SBraunbrobfrumen  mit  einem  ^ßint  getobter  Stepfel  üerntifEjt;  bagu 
giebt  man  gtoei  brütet  Waffen  fein  getjaEteg  Serenfett,  eine  Saffe  Stofinen,  ein 
©i,  einen  ©fjlöffel  öott  SOtet)t  unb  einen  tjatben  Stjeetöffet  üoE  ©atg,  Sie  3u= 
traten  üermifdjt  man  mit  einem  tjatben  ißint  SftitE)  unb  focfjt  fie  in  mit  SSutter 
auägeftridjenen  formen  etma  gtoei  ©tunben.  Sftan  feroirt  mit  einer  mit 
©itronen  gemürgten  ©auce. 

Slepfetpuff  = Tübbing* 

$n  eine  ©Rüffel  tfjut  man  ein  tjatb  ^ßfuub  SJtetjt,  beftreut  e£  mit  ein  menig 
©atg  unb  rüfjrt  aEmätig  ein  ißint  3SRit(f)  bagu;  menn  e§  giemticf)  gtatt  gerührt  ift, 
giebt  man  brei  ©ier  tjinein.  EJtan  beftreidjt  ein  ißiegefäff  mit  S3utter,  giefft  ben 
Seig  fjineiit,  fEjält  unb  fdjneibet  breioiertet  ißfunb  Stepfel  unb  giebt  biefetben  in 
ben  Seig;  Keine  ©tüEEjen  SSutter  legt  man  oben  barauf  unb  baEt  breioiertet 
©tunbe.  SBenn  ber  Tübbing  gar  ift,  beftreut  man  Üjn  mit^uüer  unb  feroirt  fjeifj. 

©infamer  25rob  = Tübbing,  gebaEett, 

Sftan  oerbröEett  ungefähr  ein  fßint  atte§  23rot,  bie  Prüfte  abgefEjnitten,  unb 
giefft  barüber  ein  öuart  fodjenbe  SftitE);  gu  biefem  giebt  man  ein  ©tüE  33utter, 
eigrofj;  man  bebeEt  ba§  ©efäfj  unb  täfjt  e§  ftetjen,  bi§  e§  fütjt  ift.  Sann  üerrüfjrt 
man  bie  SCRaffe  grünbtidj,  giebt  bagu  einen  Stjeetöffet  üoE  ,3immt,  einen  oon 
SJtuSfatmtff,  eine  tjatbe  Saffe  guEer,  einen  üiertet  Stjeetöffet  üoE  ©oba,  auf= 
getöft  in  ein  loettig  fjdffent  SBaffer;  oier  ©ier,  gut  gefEjtagen,  giebt  man  gutept 
bagu.  $n  ein  mit  23utter  gut  beftric^ene§  ^ubbiuggefäp  ttjut  mau  bie  SJtaffe  unb 
baEt  fie  breioiertet  ©tunbe.  Siefer  Tübbing  mirb  marm  aufgetragen  mit  einer 
biEen  ©auce.  Stad)  biefem  Stecept  fann  man  auE)  gefoEjten  ober  gebampften 
^nbbing  maEjen.  Stuf  beibe  Strten  ift  er  fetjr  gut. 

SlnSgejetEjneter  SSrob  * fpubbtttg. 

©in  unb  eine  fjatbe  Saffe  meiner  3uEer,  gtoei  Saffen  feine,  troEene  S5rob= 
frumen,  fünf  ©ier,  ein  ©jftöffet  OoE  SSntter,  SSaniEe,  Stofenmaffer  ober  ©itrone, 
je  nach  ©efcfjmaE,  eine  Saffe  frifd^e,  gute  SttitEj  unb  eine  tjatbe  Saffe  ©etee  ober 
SK u§.  Sie  S5utter  reibt  man  mit  einer  Saffe  guEer,  fEjtägt  bie  Sotter  gut  unb 
rütjrt  biefe  nebft  S5utter  unb  ^uEer  fdjaumig.  Sann  giebt  man  bie  SSroblrnmen, 
in  Sttitdj  eingemeidjt,  unb  fd^tie^ticf)  bie  ©ffeng  bagu.  Sen  Tübbing  baEt  man  in 
einer  großen  ißubbingfEjüffet,  (biefelbe  barf  aber  nur  gmeibrittet  üoE  fein),  big 
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er  fteif  mirb.  SJRan  giefjt  ben  ißubbing  big  an  bie  93acfofentt)ür,  beftreidpt  ign 
mit  Sftug  ober  irgenb  einer  guten  äftarmelabe;  biefeg  bebedt  man  mit  einem  ©ttg 
öou  gu  ©djaum  gcfdjtagenem  ©itueig  uub  mit  ber  galbett  fPctffe  Kneter  üermifcgt 
9Ran  badt  eg  rnieber,  big  ber  ©ug  fid)  gu  färben  anfängt  $alt  gti  effen,  mit 
Ütafjm. 

äBägrenb  ber  ©rbbeergeit  tarnt  man  ein  $int  frifdjer  Leeren  anftatt  beg  ©im 
gemachten  nehmen,  bann  ift  er  auggegeidjitet  9Ran  bringt  it)n  gu  Sifdj  mit  einer 
marmen  ©auce. 

IModjter  Srob  * ghibbittg. 

$it  einem  Ouart  SBrobtrumen,  in  einer  Saffe  fodjenber  0Htdj  aufgemetdjt, 
giebt  mau  eine  Staffe  SDMaffeg,  eine  Xaffe  Obft,  ober  getjadte  Slofinen,  ein  Stjee* 
töffet  üott  üon  jebem  ©emürg,  einen  Teelöffel  Oott  Butter,  einen  Sgeelöffel  botC 
©alg,  einen  Stgeelöffel  üott  ©oba  nnb  ungefähr  eine  Saffe  gefiebteg  9Regt;  mau 
todjt  ober  bämpft  ben  Tübbing  brei  ©tiinben  nnb  feröirt  ign  mit  füger  ©auce. 

^aribetsfßiibbing  1. 

3mei  Oluart  iUtildj  giegt  man  in  einen  hoppelten  Jfüocgtopf,  rügrt  ginein  gtoei 
gehäufte  ©glöffel  ooll  gefiebteg  SRegl,  bag  man  mit  ein  menig  üon  ber  SDUldj  ange= 
rügrt  jjfjat  SBenn  eg  fod;t,  tttttg  man  adjt  geben,  bag  eg  itidjt  anbrennt;  toenn  eg 
gar  ift,  entfernt  man  eg  üom  fetter  uub  lägt  eg  fügt  merbem  9Jlan  btandjirt 
gmei  ißfünb  füge  SRanbeln,  ftögt  fie  fein  nnb  rügrt  fie  gur  Sftitcg;  augerbem  giebt 
man  einen  Teelöffel  ooll  ©alg,  eine  5£affe  üott  Buder,  ©ffeng  nnb  fecgg  C£ier, 
Söeifge^  nnb  S otter  feparat  gef  plagen,  bagu.  ©tüddjen  Butter  legt  man  oben 
barauf  nnb  badt  eine  ©tunbe.  ©in  Viertel  ?ßint  iöranbp  ober  Söeitt  üerbeffert 
ben  Tübbing. 

SÖtabel  = $ubbiitg  2. 

ler  Urtgert  SBröbfrunten  ober  geriebeneg  SBrob  meidet  man  in  ein  nnb  ein 
gatb  pni  9§agüt;  bann  ftögt  man  mit  einem  Slgeelöffet  oott  Orangettblütgem 
maffer,  ein  gatfeeg  fßfuub  btandjirter  äftanbeln,  big  fie  teigig  merbem  Sie  Sottet 
üon  adjt  ©lern  merben  gut  gefdjlagen  uub  üier  ©imeig  gu  bem  Obigen  gerügrt, 
bagn  giebt  man  ein  ^iertelpfitnb  ©tüdgnder,  brei  ober  üier  Ungen  gefdjmotgene 
Butter,  fegt  bie  Sttaffe  auf  ben  Ofen  nnb  rügrt  fie  big  fie  bid  ift  9Ran  belegt 
ein  ©efäg  mit  Rapier,  giegt  bie  9Raffe  ginein  nnb  badt  fie  eine  gatbe  ©tunbe, 
Sie  anberett  üier  ©imeig  ftreidjt  man  alg  ©ng  oben  barauf. 

Setö=$ubbtng,  getmdem 

SSier  ©ier,  SKeigeg  nnb  Sotter  feparat  gefdjlagen,  ein  fßint  SRitdj,  ein  Sgee- 
töffet  üod  ©alg,  ein  Sgeetöffet  üott  SBadpnlüer  nnb  gmei  Saffen  gefiebteg  SRegl 
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25aS  ©itoeiß  fügt  matt  pte|t  bap.  SRatt  badt  füufunbbierjig  Minuten  in  einem 
irbenen  ©efdjirr,  baS  man  anf  ben  Stifr  fe|en  fanu.  ©erbirt  mit  reidjer  ©auce. 

£etg  * üpubbtttg,  gefodjt. 

9ftan  fiebt  pfammen  ein  ißint  ffllefjl  unb  einen  ^Teelöffel  bod  SSadpdber  in 
ein  tiefe§  ©efäß,  ftreut  ein  menig  @al§  fjinein  unb  giebt  nor  einen  '©ßlöffel  bod 
gef^motgener  S3utter  bap.  $n  biefem  rüßrt  man  admätig  ein  Sßint  ddild)  unb, 
wenn  eS  glatt  ift,  giebt  man  hier  @ier  bap,  SöeißeS  nnb  Dotter  feparat  ge= 
fragen,  nnb  nod)  genug  SO^etjt,  um  einen  fetjr  fteifett  £eig  fjerpfteden.  üdar 
belieben  taun  mau  irgenb  ein  Dbft  nor  bap  rühren;  ein  $int  Leeren  ober 
gelittenes  Dbft.  äßan  todjt  pjet  ©tunben  unb  giebt  ben  Tübbing  in  ©djeiben 
anf  mit  fftatjm  nnb  $uder,  SBeinfauce,  ober  irgenb  einer  ©auce. 

ßuftarb  = $pubbtug  31o.  l. 

$on  einem  £tuart  Sfaßm  ober  guter  üditr  nimmt  man  fünf  (S|föffet  bod  f)er= 
aus  unb  mifdjt  fie  mit  gtoei  großen  Söffeln  bod  feinem  SJMjt.  Sie  übrige  dftitd) 
ftedt  man  pm  ®od)ett  auf,  mit  gefjadten  bitteren  Raubein.  SBenn  bie  SRildj  gut 
gefodjt  ßat,  feißt  man  fie  unb  gießt  fie  über  bie  falte  SOZifcf)  ttebft  dMjt  nnb  tagt 
bie  SJlaffe  berfüßten;  adjt  Dotter  unb  Oier  ©itoeiß  toerben  gut  gefdjtagen  unb  in 
bie  dftitd)  gerüßrt.  ^uleßt  giebt  man  ttodj  ein  @taS  SBrattbt)  ober  äöeißtoeitt, 
einen  Sfjeetöffel  bod  dßuSfainuß  nnb  eine  tjatbe  Sfaffe  $ttder  bap.  9Jtan  be= 
ftreicfjt  einen  großen  Stopf  mit  S3utter,  giebt  bie  -SOtoffe  hinein,  biubet  ein  Sud)  feft 
barüber,  feßt  ißn  in  einen  Reffet  fodjettbeS  SBaffer  unb  fod)t  eS  pei  ©tunben, 
Ser  Reffet  ntnf3  mit  fodjenbem  Söaffer  ans  bem  Sßeefeffet  nadigefüdt  toerben. 

©uftarb  * Tübbing  Sto.  2. 

$n  eine  tiefe  ©djate  gießt  man  ein  Duart  SDZifc^  unb  ftedt  fie  in  einen  Reffet 
mit  fodjettbem  SBaffer,  toäßrenb  man  flaumig  fdjtägt,  adfjt  ©ier,  fedjS  ©ßlöffet 
bod  feinen  3uder,  einen  Teelöffel  bod  SJteßd  SiefeS  rüßrt  man  jeßt  in  bie  SJiiidj 
nnb  fäßrt  fort  p rühren,  bis  bie  SDtoffe  anfängt,  bid  p merben.  SJton  nimmt  bie 
©c^ate  ans  bem  fodjenben  SBaffer,  ftreidjt,  maS  an  ber  ©eite  ßängt,  in  bte  SJtoffe, 
riißrt  üon  unten  auf,  bis  fie  anfängt,  fü|I  p toerben  unb  giebt  nod)  einen  (Sßtöffet 
bod  ißfirfic^toaffer  ober  irgenb  eine  beliebige  ©ffen^  bap.  SDtott  gießt  in  ffeine 
Waffen  nnb  toenn  füf)t,  feroirt  man. 

ßuftarö = $ubbtng§. 

Stor  bemStecept  für  „©etoötjnlidjen  ßuftarb"  mit  bem  gufaß  bon  ©djocolabe, 
geriebenen  Bananen,  Ananas  ober  tofoSnuß,  toerben  biefe  betriebenen  Slrten 
fßubbingS  gemärt. 
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Siegel  = (Suftarb  = *pitbimtg§. 

©in  £luart  gefdtjätte  unb  in  ©tütfe  ge-fdjnittene  Stepfet  tt)ut  man  in  einen 
Siegel  mit  einer  falben  Saffe  Söaffer  unb  fodjt  fie,  bi§  fie  meid)  finb.  9Ran  ent= 
fernt  fie  bom  Reiter  nnb  giebt  bap  eine  Ijatbe  Saffe  Butfer,  gmei  ©Stoffe!  bott 
SSutter  nnb  bie  geriebene  ©cfjate  nnb  ben  ©aft  einer  (Eitrone.  9Ran  Ijat  bereit 
§mei  Saffen  geriebene  Sörobfrumen  nnb  gmei  ©fjtöffet  bott  SRefjt,  giebt  biefe§  p 
ben  Stepfein  nnb  rütfrt  nodj  bap  &mei  gut  gefd)tagene  (Sier.  Wan  giefjt  Stilen  in 
ein  mit  23utter  gut  au§geftricf)ene§  ^pubbinggefäf)  nnb  batft  ben  Tübbing  in  einem 
mäfsig  ^ei^en  Ofen  fünfunbrner^ig  Minuten.  Ser  Tübbing  mirb  mit  §iatjm  nnb 
Bucter  ober  mit  einer  bicfen,  füfjen  ©auce  gegeffen. 

9tojm*$ubbing. 

Sie  Sotter  nnb  ba§  SBeiffe  bon  fed)§  @üern  fdjtägt  man  gut  nnb  rüljrt  fie  in 
ein  ^pint  Mitd),  ein  menig  @at$,  ein  menig  ©oba  in  etma§  Söaffer  aufgetöft,  bie 
geriebene  ©djate  einer  (Zitrone,  nnb  brei  Söffet  bott  Butfer.  ($erabe  efje  man  ben 
Tübbing  batft,  rüljrt  man  ein  ^pint  3Mjnt  bap  unb  batft  in  einem  mit  SButter 
gut  beftridjenen  ÜRapf.  üIRan  ifjt  mit  3tat>m. 

Sia^tn  = 5Dleringue  * Sßubbing. 

9Ran  rüt)rt  flaumig  eine  fjatbe  Saffe  Kneter  mit  einem  ©imeifj  unb  bier 
Settern  nnb  rüljrt  bap  ein  Ctnart  äftittfj.  $n  ein  anbere§  ©efüfj  giebt  mau 
bier  ©fjtöffet  bott  üIRetjt  nnb  einen  Stjeetöffet  bott  ©atj,  nnb  giefjt  barüber  eine 
fjatbe  Saffe  bott  bon  ber  9Ritdj=  nnb  ©iermaffe,  rüljrt  e§  glatt  nnb  giefjt  attmätig 
ben  9feft  ber  ütftitdj  tjinp.  Siefeg  rüfjrt  man  bi§  e§  bicf  nnb  glatt  ift,  ober  nnge= 
fätjr  fünfpfjn  Ginnten;  bann  giebt  man  Vanille  ober  anbere  @ffen§  bap,  StRan 
reibt  Stlleg  burdj  ein  ©ieb  in  ein,  mit  SSutter  gut  beftritf)eneg  jpubbinggefafj. 
$ept  fd^lagt  man  bie  übrigen  brei  ©imeifj  p fteifem  ©cfjnee  nnb  giebt  attmäfjtig 
brei  (Sfjtöffet  bott  putberifirten  ^utfer  bap,  unb  ftreidjt  e§  ftüdjtig  über  ben 
jpubbing.  StRan  batft  ^mau^ig  Ginnten  in  einem  mäfjig  tjeifjen  Dfen  nnb 
ferbirt  fatt. 

SPlaigftrtrte  = Tübbing. 

$on  einem  Ouart  SRitdj  ftettt  man  eine  fjatbe  Saffe  bott  bei  ©eite.  Sie 
Uebrige  ftettt  man  in  einen  hoppelten  Reffet  auf  ben  Ofen.  $rt  bie  Ijatbe  Saffe 
2Ritdj  rüljrt  man  bier  grofje  ©fjtöffet  bott  9Rai§ftärfe  unb  einen  Stjeetöffet  bott 
©alj,  giebt  e§  in  bie  fodjenbe  ‘üRitcfj  nnb  rüljrt  ftarf  |foei  Minuten,  berbetft  ben 
Reffet  unb  fodjt  ben  ipubbittg  §mötf  Ginnten,  bann  giefjt  man  iljn  in  eine 
Äbbingform  nnb  ftettt  ifjtt  eine  fjatbe  ©tnnbe  an  einen  fügten  Drt.  SBemt  bie 
Beitpm  2lnridjten  fommt,  madjt  man  eine  ©auce  in  ber  fotgenben  Stßeife:  Sa§ 
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Sböetfje  üon  gtüei  (Stern  mirb  gu  ft  e i f e m ©djnee  gefdjlagen,  nebft  gmei  ©Söffet 
üoK  fmlüerifirtent  £uder.  ©obalb  ber  ,8uder  gut  mit  bem  ©djaum  oermifd)t 
ift,  giebt  man  ein  großes  falbes  ©las  $ohanniSbeer=  ober  irgenb  ein  anbereS 
fatteS  ©elee  bagu,  ober  man  fann  and}  irgenb  ein  eingemachtes  Sbft  bagu 
üermenben.  üftad)  belieben  fann  man  auch  guder  nnb  dtaljm  anftatt  ©ance  mit 
bem  ißubbing  feroiren. 

kalter  Obft  * ^ubbtttg. 

3u  einem  ipint  frifc^er  SJttiäj  giebt  man  bie  bünne  ©cfjale  einer  Zitrone, 
äftan  epitd  bieS  langfam  nnb  ^ält  eS  auf  bem  Stodjbunft,  bis  eS  ftarf  gemürgt 
ift.  üftait  ftrent  eine  fteine  ißrife  ©alg  unb  breioiertel  Ungen  ber  feinften  |>aufen= 
btafe  ober  (Gelatine  bagu.  Söenn  eS  aufgetöft  ift,  feifjt  man  eS  burd)  ein  ©tücf 
^eng  in  eine  reine  ^afferoUe  nebft  fünf  Unzeit  pntüerifirtem  .ßuder  nnb  einem 
halben  ißint  gutem  3ftahm.  9ftan  läfjt  baS  ©ange  einmal  auf  mallen,  rührt  eS 
ftarf  unb  giebt  itodj  fünf  gut  gefdjlagene  (Sibotter  bagu.  Heber  einem  mäßigen 
Reiter  rührt  man  bie  Sftaffe,  bis  fie  bie  Side  üon  ©uftarb  erreicht  hat ; bocf)  foH 
man  fie  nicht  einen  Slügenblid  länger  über  bem  Reiter  halten  als  nöthig  ift.  Sttatt 
■giefjt  fie  in  eine  ©djale  unb  giebt  etmaS  Drangeblütljenmaffer  ober  Vanille  bagu. 
Sie  9fJtaffe  rührt  man  bis  fie  faft  falt  ift,  unb  fügt  bann  gmei  Upen  in  bünne 
©tüde  gefdjnitteneS  ©itronat  nnb  gmei  Hitzen  fanbierte  Stirfdjen  bagu.  Wlan 
giefjt  beit  Tübbing  in  eine  mit  Butter  auSgeftridjene  feorrn.  SllS  ©ance  gebraucht 
man  irgenb  einen  $rudjtfaft. 

(Matter  ^ttbbtttg. 

$n  einer  ©djale  üerfrümelt  man  ein  ?ßint  ©qongefudjen  unb  ebenfo  oiet, 
ober  auch  peniger,  geriebene  StofoSnufj.  Sarüber  giefjt  man  gmei  $int  guten 
iRahm,  ber  oorher  mit  einem  Viertel  jßfunb  ©tüdguder  üerfüfjt  mürbe  unb  ber 
ben  ©iebepunft  erreicht  hat.  Sie  ©djale  mirb  bebedt  unb  menn  ber  dtahm  ein= 
gebrungeit,  rührt  man  acht  gut  gefdjlagene  (Sier  bagu.  ©ine  $ornt  mirb  mit 
SSutter  beftridjen;  bariit  orbnet  man  oier  bis  fünf  Ungen  eingemachten  $ngmer, 
giefjt  ben  Ißubbing  üorfidjtig  hinein,  binbet  bie  $orm  feft  in  ein  Sudj  unb  bämpft 
ober  fodjt  ben  Tübbing  ein  nnb  eine  halbe  ©tunbe.  9Jtan  feroirt  mit  bem  $ngmer= 
©t)ruq,  meldjen  man  ermärmt  unb  über  ben  Tübbing  giefjt 

©rader  * ^ttbbittg. 

SRit  Himbeeren.  Staun  man  gubereiten  mit  einer  großen  Sheetaffe  ©rader= 
Krumen,  einem  Onart  ÜUtildj,  einem  ©hoffet  üod  üJftefjl,  einer  jßrife  ©alg,  ben 
Sottern  üon  brei  ©ierit,  einem  gangen  ©i  unb  einer  halben  Saffe  £uder.  Stftan 
giebt  Vanille  bagu  unb  badt  ben  ißubbing  in  einem  mäfjig  he^en  Öfen,  äöenn 
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berfelbe  gar  unb  noiß  ßeiß  ift,  T6eftrei(f)t  man  tf)ti  mit  einem  ^5int  Himbeeren,  mit 
-Suder  gut  bermifcßt;  fc£)tägt  ba§  ©Petf  p feßr  fteifem  ©djnee  nebft  pei  ©ß= 
löffeln  bod  ^uder,  ein  menig  ©itronem  ober  anberen  ©£tract*  $)ie§  ftreicßt  man 
über  bie  Leeren  nub  badt  ben  Sßubbing  ßeöbraun.  93?an  feroirt  mit  |)imbeerfaft* 

©ebadeiter  ÄiSmeßl  = $itbttttg,  nßtte  (Ster* 

Än  nimmt  eine  große  Stoffe  Äi^meßt  (gelbes),  eine  Sßeetaffe  ®oißmotaffe§, 
rüßrt  fie  gut  pfammen,  giebt  bap  ein  Ouart  focßenbe  StRitcf),  ein  menig  ®al& 
einen  großen  ©ßlöffel  boll  jmlberifirten  $ngmer,  eine  Stoffe  fein  geßadteS  9ftieren= 
fett  ober  ein  ©tüd  Butter,  eigroß*  (Sine  braune,  irbene  Senate  mirb  mit  Butter 
auSgeftricßen,  ber  Tübbing  ßineingetßan  nnb  fteßen  gelaffen,  bi§  er  bid  mirb* 
©erabe  menn  man  ißn  in  ben  Ofen  feßt,  gießt  man  barüber  ein  Sßint  falte  Älcß, 
boef)  oßne  p rühren,  nnb  baeft  i£jn  brei  ©tunben.  ©erbirt  ißn  marm  mit  fteifer 
©auce  (33utter  unb  $uder  gefcfjlagen)*  SDiefeS  Slecebt  bererbt  fieß  fdjon  biete 
$aßre  bon  Butter  auf  Stocßter  in  einer  Sßeu  (£ngtanb=^amitie. 

©ebatf'encr  ÄiSnteßt  Tübbing  mit  (Stent* 

©ine  Heine  Stoffe  ÄiSmeßf,  eine  ßalbe  £affe  SBeigenmeßl,  mit  fatter  Sttild) 
pfammen  gerüßrt.  ©in  $int  Älcß  bringt  man  pm  Hodjen,  rüßrt  bie  Äffe 
ßinein  unb  fodjt,  bi§  fie  bid  ift.  darauf  berbünnt  man  bie§  mit  fatter  SDHlcß, 
bi§  e§  bie  mittelmäßige  Steigbide  befißt.  SDap  giebt  man  eine  ßalbe  Staffe  3uder, 
eine  Ijatbe  Stoffe  ÄlaffeS,  pei  ©ier,  pei  ©ßlöffel  boll  SSutter,  ein  menig  ©atj, 
einen  ©ßlöffel  boll  $immt  nnb  SftuSfatnuß  gemifdjt.  gmeibrittel  Sßeelöffel  bod 
©oba  giebt  man  bap,  gerabe  bebor  man  e§  in  ben  Ofen  ftettt.  Än  badt  pei 
©tunben,  boef)  menn  ber  Tübbing  eine  ßalbe  ©tnnbe  gebaden  ßat,  rüßrt  man  ißn 
grünbltcß  ttnt  nnb  läßt  ißn  bann  fertig  baden,  ©r  mirb  ßeiß  p Stifiß  gebradjt, 
mit  äöeinfauce  ober  mit  Butter  unb  ©ßruß  gegeffen. 

(M'mßter  ÄtSuteßl» Tübbing. 

Än  ermärmt  ein  Spint  ÄlaffeS  nnb  ein  Sßütt  Ätcß  nnb  rüßrt  fie  pfam= 
men;  hier  gut  gefeßlagene  ©ier  rüßrt  man  allntälig  p Obigem,  giebt  bann  bap 
eine  Stoffe  fein  geßadteS  üftierenfett  ober  eine  ßalbe  Staffe  33utter,  unb  ÄiSmeßl 
genug,  um  einen  biden  Steig  ßerpfteden*  Än  giebt  nod)  einen  Teelöffel  boll 
gimmt,  baffelbe  bon  SOiuSfatnuß  unb  bon  ©alj,  einen  Stßeelöffel  boll  ©oba  bap 
nnb  rüßrt  Stiles  gut  burdjeinanber*  ©in  Stud)  tauißt  man  in  focßenbeS  Äffer, 
beftäubt  es  mit  Äßl,  fügt  bie  Äffe  ßinein,  binbet  eS  pfammen,  boeß  fo,  baß 
genug  9taum  pm  Slufgeßen  beS  ißubbingS  uoeß  borßanben  ift  unb  foeßt  ißn  brei 
©tunben*  SDer  Tübbing  mirb  ßeiß  ferbirt  mit  einer  ©ance  bon  SButter,  Äin 
unb  ÄSfatnuß. 


Stoffe,  Sßubbingg  uttb  anbere  Efteptfpeifen.  413 

(Motfjter  EM§ntepI  Tübbing  opne  ©ter. 

$n  ein  Buart  focpettbe  TOildf)  rüprt  man  ein  mtb  ein  patbeg  ?ßint  EJtaigmept, 
gut  gefiebt,  einen  Speetöffet  boE  ©atft,  eine  Stoffe  Eftotaffeg,  eine  patbe  Stoffe 
gepadteg  Etierenfett  mtb  einen  Xpeetöffet  boE  aufgetofteg  ©oba.  EJtan  binbet  ben 
Spttbbiug  in  ein  Studf,  jebocp  fo,  baff  er  pttt  Etufgepen  Eiaum  pat  unb  fod)t  ipn 
bier  ©tunben.  ©r  mirb  mit  füffer  ©auce  ferbirt. 

Ettai8tnepl*$uffe. 

$n  ein  OUtart  fodjenbe  EEitd)  rüprt  man  acf)t  ©fftöffet  boE  EMgmept,  bier 
©jftöffet  boE  £uder  unb  einen  Stpeetöffet  boE  ERugfatttuff ; bag  ©ange  täfft  man 
fünf  EFrinuten  focpen  unter  beftänbigem  .Etüpren,  bamit  eg  nicpt  an  beut  Stieget 
pängen  bleibt.  ©g  mirb  bom  Reiter  entfernt  unb  meutt  eg  füt)t,  giebt  man  fedjg 
gut  gefdjtagene  ©ier  ba^u,  rüprt  ben  Sßubbing  unb  füEt  ipn  in  mit  Butter  attg= 
geftricpene  Stpeetaffen,  fo  baff  biefetben  beinahe  boE  fittb.  SOtan  bacft  ben  Sßub= 
bing  eine  patbe  ©tunbe  in  einem  mäjfig  marmen  Ofen  unb  ferbirt  ipn  mit  ©i= 
tronen=©auce. 

Selifater  EM§mept  - $ubbtng. 

©in  Buart  Ettitcp,  §mei  gehäufte  ©fftöffet  boE  EJtaigmept,  bier  boE  guder, 
einen  boE  E3utter,  brei  ©ier  unb  ein  Stpeetöffet  boE  ©at^.  Stie  Eftitcp  fod)t  man 
in  einem  hoppelten  ®od)topf,  mtb  bei  immermäprettbem  Etitpren  ftreut  man  bag 
Eitert  pinein  mtb  focpt  eg  gmötf  EFinutett;  rüprt  eg  püufig.  ©ier,  ©atj,  gttder 
unb  ein  patber  Stpeetöffet  boE  $ngmer  merben  gufammen  geriiprt.  SDie  E3utter 
tommt  in  ben  Efteptbrei  unb  biefen  giefft  man  nad)  mtb  ttad)  über  bie  ©imifcpitng. 
SDett  Sßttbbing  badt  man  tangfam  eine  ©tunbe  unb  ferbirt  ipn  mit  einer  peiffen 
©pritp=  unb  S3utter=©auce.  — Eftaria  Sßartoa. 

©ottage  * spitbbing. 

©in  gepäufteg  $int  EFept,  eine  patbe  £affe  guder,  eine  Xaffe  Ettitcp,  barin 
einen  Stpeetöffet  boE  ©oba  aufgelöft,  einen  ©jftöffet  boE  Butter,  §mei  Stpeetöffet 
boE  ©ream=Startar  (cream  of  tartar)  in  bag  trodene  EFept  gefiebt,  mtb  mit 
EFugfatnuff  giebt  man  ©$efd)mad.  Ster  Tübbing  mirb  gebaden  itt  einem  rnäffig 
peiffen  Ofen,  in  ©Reiben  gefcpnitten  nnb  marm  ferbirt  mit  einer  Eöeim  ober 
SEranbpfauce  ober  aucp  mit  ^uderfauce. 

Sran^öftfiper  $ofo§nufj=$ubbing  Elo.  1» 

©tn  Ouart  EFitd),  bret  ©fftöffet  boE  EFaigftärfe,  bier  ©ibotter,  eine  patbe 
Stoffe  guder  unb  ein  menig  ©atg.  ©in  Stpeit  ber  EFitd)  nebft  ©atj  unb  guder 
täfft  man  focpen  unb  rüprt  pinein  bie  EFaigftärfe  mit  bem  Eieft  ber  EFitd)  bermifcpt. 
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SHöfje,  ^ubbingS  unb  anbere  -Uftef) f fpeifen. 

unb  mäfjrenb  es  fod)t  giebt  man  bie  Sotter  nnb  eine  Xaffe  geriebene  ©chocolabe 
bagu.  2Jiit  SSaniEe  miirgt  man.  ©uff : Sa§  SÖSei^e  üon  üier  ©iern  gu  fteifem 
(Scannt  gefdjfagen,  eine  !§albe  Saffe  3uder,  mit  Zitrone  mürben;  biefeS  ftreidjt 
man  auf  ben  Tübbing  nnb  läjjt  itjn  im  Dfen  brann  merben.  9Jtan  l)ält  ein 
menig  üon  bem  @uf3  prüd,  nm  ben  Sßubbing  an^ufen^ten,  nnb  beftrent  ihn  bann 
mit  geriebener  ®ofo§nu|3,  bamit  eS  mie  ©dmeefloden  auSfieht. 

$ofo§nujj*f|Su&imtg  91o.  2. 

©in  halbes  $funb  geriebene  ^ofoSnuft  üermifdjt  man  mit  einer  tjalben  Saffe 
üott  fein  üerfrümettem  Sponge  cake.  9ftan  rührt  fef|r  flaumig  eine  halbe  Saffe 
S3ntter  mit  einer  üon  $uder  nnb  giebt  ba§u  eine  Kaffee  taffe  üoE  gute  9Mcb 
ober  9M)m.  ©ed)S  ©ier  merben  flaumig  gefdjlagen  unb  abmechfefnb  mit  ber 
^ofoSnufj  aEmatig  in  bie  33utter=  nnb  ^uEermaffe  gerührt,  üftadjbem  man  baS 
©ange  gut  gerührt  hat,  giebt  man  noch  gmei  Sf)eeföffef  üoE  SSaniEe  ba$u,  rührt 
es  nochmals  grünblich,  giebt  bie  äftaffe  in  ein  mit  Butter  beftricf)ene§  ©efäft  nnb 
bacft  ben  Tübbing  breiüiertel  ©tunbe.  SaS  Sßeiffe  üon  brei  ©iern  fann  man 
jurüdbehalten  für  einen  ©uff  auf  ben  Tübbing.  SluSge^eichnet. 

tofoSmtfj  * ^ubbittg  9lo.  3. 

©ine  Saffe  üoE  geriebene  JftofoSnufj  in  ben  Seig  üon  ©rader=ißubbing  nnb 
$rob=$ubbing  get^an,  giebt  einen  guten  ßofoSnufcfßubbing. 

fttrfdj*!ßubMnß,  gefodjt  über  gebambfi 

Jmet  gut  gefdjlagene  ©ier,  eine  £affe  füfje  9JHld),  gefiebteS  EJtefjt  genug,  nm 
einen  fteifen  Seig  tjer^uftetlen;  grnei  groffe  Sheelöffel  üoE  SSadpulüer,  eine 
^jßrife  ©alg  nnb  fo  üiet  Äirfdjen,  als  man  hineinrühren  fann.  9Jtan  fodft  ober 
bämpft  eine  ©tunbe  nnb  giebt  jn  Sifd)  mit  einer  bünnpffigen  ©auce.  ®roitS= 
beeren,  Johannisbeeren,  ^Pfirfidje,  ®irfd)en  ober  irgenb  ein  l jerbeS  Dbft  ift  mit 
biefem  Otecept  gut  ju  üermenben.  ©erüirt  mit  füffer  ©auce. 

^irftb  = fpubbittg  2. 

äftan  macht  eine  Seigfrufte  üon  gmei  Soffen  9Jieb)I,  ^mei  St)eetöffet  üoE  25ad= 
pulüer,  einem  S^eetöffel  üoE  ©alj,  feuE)tet  mit  9ttild)  ober  Söaffer  an  nnb  roEt 
ben  Seig  aus  §u  üiertelgöEiger  Side.  9Jtan  beftreidjt  eine  gro^e  ©djüffel  mit 
Butter  unb  fegt  biefen  Seig  fo  hinein,  baf3  man  ihn  barüber  pfammenfdjlagen 
fann.  Jetd  füEt  man  bie  ©chüffef  mit  ^irfdjen  (auSgefteint)  unb  einer  falben 
Saffe  3uder.  Eftan  bebedt  bie  ^irfdjen  mit  bem  überhängenben  Seig,  beftrent 
ben  s$ubbing  mit  menig  9Jtehl,  bebedt  baS  ©an$e  mit  einem  35aummoEtud)  unb 
binbet  baffelbe  feft.  SiefeS  fteEt  man  in  einem  Sopf  mit  fodjenbem  SSaffer  unb 
läftt  eS  ein  unb  eine  halbe  ©tunbe  fodjen;  man  ferüirt  mit  füjjer  ©auce. 
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^töffe,  ißubbingg  unb  attbere  äfteljlfpeifen. 

©ngtifiljer  pmn=pibbittg.  (Ser 

9Kan  töricht  ein  ^5funb  atteg  SSrob  in  einem  pnt  !)ei^er  SJtitdj  nnb  läfct  eg 
flehen,  big  eg  fühl  ift.  äßenn  erfattet,  giebt  man  bagu  ein  fpfbeg  pmtb  ,Quder 
mit  ad)t  ©ib  Ottern,  fdpumig  gerührt,  ein  punb  Sftofinen  (auggefteint  nnb  mit 
Ke|t  • beftreut),  ein  punb  Korinthen,  gemapen  nnb  mit  9)M)l  beftreut,  ein 
viertel  Bunb  Zitronat,  fein  gefcbjnitten  nnb  mit  SDietjt  beftäubt,  ein  Punb  9tinbg= 
dtierenfett,  fern  gefjadt,  nnb  ein  ©tag  SSein,  eineg  öon  23ranbt),  eine  SDhigfatnuff, , 
einen  Sfjeetöffet  üoH  9ttugfatbtütt)e,  pmmt  nnb  ÜMfen  gemifd)t.  Sag  ©attge 
rührt  man  gut  gufammen.  ,3ute|t  giebt  man  nod)  bag  gu  fteifem  ©djaurn  ge= 
fotogene  äöeiffe  öon  ad)t  ©iern  bagu,  gief)t  bie  dftaffe  in  ein  Sud),  metdjeg  man 
üortjer  gebrüht  unb  mit  9Jtef)l  gut  beftäubt  fpt.  SDtau  biubet  bag  Sud)  feft 
gufammen,  aber  genug  9taum  taffenb,  baj)  ber  ^ubbing  aufgeben  lann  unb  fod)t 
fed)g  ©tunben.  üftan  ferüirt  mit  SBein  ober  S3ranbt)faitce*  ©g  ift  beffer,  bie 
,8utf)aten  ben  Sag  üorf)er  üorgubereiten  unb  fie  gut  gugubeden. 

MhMdjtS'Pumfmbbittg.  fJJtüfjtimfe, 

©ine  Saffe  fein  gel)adteg  dlinbernierenfett,  gmei  Saffen  feine  SBrobfntmen, 
eine  gehäufte  Saffe  3uder,  eine  Saffe  auggefteinter  diofinen,  eine  Saffe  gut  ge= 
ioafd)cne  Korinthen,  eine  Saffe  getjadte,  btancfjirte  9)tanbetn,  eine  tjatbe'  Saffe 
©itronat,  fein  gefdpitten,  ein  Sheetöffel  oott  ©atg,  einer  üon  helfen,  gmei  üon 
pmrnt,  eine  ^albe  SDiugfatnuf)  unb  oier  gut  gefd)tagene  ©ier.  ©inen  flachen  Sl)ee= 
töffet  üott  ©oba  töft  man  auf  in  einem  St)eelöffet  oott  marrnent  SBaffer.  dftan  beftreut 
bag  Obft  gut  mit  einem  pntSfteht.  SagllebrigeOermifchtmaninfotgcnbcrSBcife: 
ÜDlan  giebt  in  eine  grofte  @d)ate  bie  gut  gefdjtagenen  ©ier,  guder,  ©emitrg  unb 
bag  ©atg  nebft  einer  Saffe  üftitd).  Sann  rührt  man  hinein  bag  Dbft,  getpdte 
91üffe,  23robfrumen,  iftierenfett,  eing  nad)  bem  anbern,  big  Sltteg  oerbraudjt  ift  unb 
bag  anfgetöfte  ©oba  gütest  Man  giebt  fo  oiet  9M)t,  ba^  bag  Dbft  gufammen* 
hängt,  bap,  mop  mau  bag  gange  put  gebraudjt.  $ier  ©tunben  fod)t  ober 
bämpft  man  ben  pbbing  nnb  ferüirt  mit  SBranbt),  Söein  ober  irgenb  einer 
fdjmadhaften  ©ance. 

©ebadencr  puw  * ptbbing. 

©g  mirb  gut  fein,  bie  ptttjaten  ben  Sag  üorf)er  üorgubereiten  unb  fie  bann 
gut  gugebedt  ftehen  gu  taffen.  Man  reibt  23rob  genug,  um  ein  pnt  Krumen  gn 
haben,  focht  ein  Quart  9ttild)  nnb  giefft  fie  fochenb  I)eif)  über  bie  Krumen,  bebedt 
fie  unb  täfft  fie  eine  ©tnnbe  meinen.  $n  ber  ^tüifcfiengeit  tieft  man  aug,  mäfd)t 
nnb  trodnet  ein  tptbeg  punb  Korinthen  nnb  giebt  nod)  bagu  etn  halbeg  punb 
Ütofinen,  ein  Giertet  punb  ©itronat  in  groffe  ©treifen  gefd)nitten,  eine  9ttugfat= 
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nufj,  einen  ©glöf||l  bod  9Jiugfatblütl)e  nnb  gimmt  gemtfdjt,  etne  Saffe  ,8uder  mit 
einer  falben  Saffe  SSutter,  Sfenn  bag  S5rob  bereit  ift,  bermifdjt  man  bamit 
3||ti:ter,  ßuder,  ©emür§,  Zitronat  nnb  giebt  ein  ©lag  äöeifpein  bap.  2ld)t 
©ier  fdjlügt  man,  big  fie  feljr  leidet  finb  nnb,  menn  bie  StRaffe  Jenjlic^  tüljl  ift, 
rütjrt  man  bie  ©ier  admaltg  bap.  Samt  giebt  man  nad)  nnb  nad)  bie  Stofinett 
nnb  £toriutl)en,  mit  9kef)l  gut  beftrent,  bap  nnb  rüfjrt  Sldeg  gritnblid).  Ser 
Tübbing  lommt  in  einen  Stapf  (mit  Butter  gut  b eftrief) en)  nnb  miro  pei  ©tum 
ben  gebaden.  ©r  fommt  marm  p ^ifdbj  nnb  mirb  mit  einer  2£eim  ober  2ßein= 
nnb  .ßuderfauce  gegeffen.  ©in  auggepdfiteter  Tübbing. 

Pum  = $itbbtng  oljne  (gier* 

liefen  auggegeidjneten  teilten  ^ubbing  bereitet  man,  inbem  man  fotgenbe 
3utl)aten  gut  pfammenmengt:  ©ine  Saffe  fein  geljadteg  Stinbernierenfett,  pei 
Waffen  feine  SBrobfrumen,  eine  Saffe  Skolaffeg,  eine  Pfaffe  gefjadte  Stofinen,  eine 
bon  gut  gereinigten  ^orintljen,  einen  Söffet  bod  ©alj,  einen  Sljeelöffel  bod  oon 
jebent,  Sielten,  ^imntt,  Stelfenpfeffer  nnb  Carbonate  of  Soda,  eine  Saffe  SJiild) 
nnb  pd|t  genug,  einen  fteifen  Seig  fjerpfteden.  Skan  ttjut  bie  Äffe  in  eine  gut 
beftridjeite  Sßubbingform  ober  in  einen  Sreiquart=©imer  nnb  bebedt  eg  feft,  Siefen 
©irner  ftedt  man  in  einen  großen  Reffet  (ben  man  gut  bebeden  tann),  angefüllt  mit 
fot^enbem  SBaffer,  nnb  füllt  fodjenbeg  SSaffer  nad),  mie  eg  berfodjt.  Wan.  beimpft 
if)n  nidjt  meniger  alg  bier  ©tunben.  tiefer  ^Subbing  gerät!)  immer  nnb  ift  . 
pntlid)  reid)  für  einen  Tübbing,  ber  meber©ier  nod)  SSutter  enthält,  Sie  $älfte 
bon  Obigem  ift  mefjr  alg  ad)t  ißerfonen  effen  fönnen.  Sod)  ift  berfelbe  gerabe 
fo  gut  nod)  einige  Sage  fpater,  eine  ©tunbe  mieber  gebämpft,  menn  man  ilp  in 
ber  Bmifdjenpt  gut  berfdjloffen  galt. 

©ahntet  * Tübbing. 

Sa§  innere  einer  ^ubbingform  mirb  gut  mit  SSutter  beftrid)en,  Skan  fjat 
fertig  pm  ©ebraud)  eine  Saffe  gegadteg  ©itronat,  Stofinen  xtitb  ®orintf)en;  man 
beftrent  ben  SBoben  ber  $orm  mit  menig  bon  biefem,  bann  legt  man  ©djeiben  bon 
altem  Sponge  cake  hinein,  beftrent  benfelben  mit  etmag  ©emürj  (Simmt,  Gelten 
nnb  Skugtatnug),  bann  mieber  Stofinen,  ®oriittf)en,  bann  ®ud)en  it.  f.  m.,  big  bie 
$arnt  beinahe  bod  ift.  Skan  bereitet  einen  ©uftarb  bor  mit  einem  Cuart  Skild), 
hier  ©ient,  einer  ^rife  ©alj,  nnb  pei  ©glöffeln  bod  gefdjmolpter  Butter  unb 
giegt  biefeit  über  beit  ®ud)en,  ol)ite  il)n  p lochen;  man  lägt  bieg  eine  ©tunbe 
meidjen  nnb  badt  bann  anbertgalb  ©tnnben.  Ser  Tübbing  mirb  mit  SBeinfauce 
ober  mit  ©uftarb  ferbirt.  Skan  mür^t  mit  Söein. 

Manhattan  Beach  Hotel. 
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®ron§bcereu  * ^ubbittg.  (©ebaden.) 

9)tan  giefjt  tochenbeg  SSaffer  über  ein  ißint  Sörobfrumen,  fdjmitst  einen  ©ß= 
löffel  öott  SButter  nnb  rührt  fie  bap.  SBenn  bag  33rob  lueitf)  ift,  giebt  man  pei 
©ier  bap  nnb  rührt  fie  grünblidf  mit  bem  33rob.  Sann  giebt  man  ein  $int 
gefönte  Leeren  mit  guder  nad)  belieben  bap.  9)?an  tarnt  irgenb  ein 
Dbft  anftatt  ber  33eeren  gebrauchen.  ipftrfidje  in  ©djeiben  geftfjnitten  nnb  in 
©d)id)ten  hinein  gegeben,  finb  auggepdpet.  9ftan  ferüirt  mit  fü^er  ©ance. 

Drangen  * Tübbing  9to.  1. 

©in  ißint  9fttld),  ber  ©aft  üon  fed)g  Drangen  nnb  bie  ©djale  üon  brei  ber= 
fetben.  9ld)t  ©ier,  eine  halbe  Saffe  Butter,  eine  halbe  Saffe  granulirter  guder, 
ein  ©fjlöffel  üod  gemahlener  9teig  nnb  Seig,  momit  man  bag  ijhtbbinggefäft 
belegt.  Sen  Üteig  üermengt  man  mit  menig  9)tilch;  bie  übrige  9ttildj  giefjt  man 
in  einen  hoppelten  ®ochteffel  nnb  menn  fie  fodjt,  giebt  man  ben  9leig  bap  nnb 
rührt  noch  fünf  Minuten,  bann  fommt  bie  Butter,  nnb  je|t  ftedt  man  bie  SJiaffe 
bei  ©eite,  nm  fühl  p merben.  Wan  rührt  ben  Buder,  bie  Dotter  üon  ad^t 
©iern,  bag  äBeiffe  üon  üier  pfammen.  Sie  ©djale  unb  ber  ©aft  ber  Drangen 
fommen  hierp.  Siefeg  rührt  man  adeg  in  bie  gelochte  Sftaffe.  ©in  Äbbing= 
gefäfj,  brei  Duartgrofj,  belegt  man  mit  Seig,  bag  ^«bereitete  giefjt  man  hinein  unb 
badt  eg  üiergig  Minuten  in  einem  mftjjig  heiffen  Dfen.  Sie  übrigen  üier  ©imeifj 
fcbjlägt  man  p einem  fteifen  ©d)aum,  giebt  allmälig  ben  pulücrifirten  3uder 
bap.  9Jtan  bebedt  ben  Tübbing  bamit,  ftedt  ihn  nodj  gehn  Minuten  in  ben 
Dfen,  bod)  läfjt  man  bie  Shüre  offen,  ©r  muff  eigfalt  fein,  menn  er  ferüirt  mirb. 
— 9#ari  a ißarlo  a. 

Drangen*$ubbtng  9to.  2. 

fjünf  füfje  Drangen,  eine  föaffetaffe  meiner  £uder,  ein  Sßint  Sßiltfj,  brei 
©ibotter  unb  ein  ©fjlöffel  üod  äJtoigftärfe.  9)1  an  fdjftlt  unb  fdjneibet  bie 
Drangen  in  bünne  ©Reiben,  entfernt  bie  ®erne,  gie^t  ben  3uder  barüber  nnb 
läfjt  fie  ftef)en,  mährenb  man  bag  9lnbere  pbereitet;  man  giefjt  bie9Kild)  in  einen 
hoppelten  Äocfjtopf,  läfjt  fie  fodjenb  fpB  werben,  giebt  bann  bap  ein  ©tüd 
Butter,  9ftugfatnnf5grof3,  bie  9ttaigprfe,  angerüljrt  mit  ein  menig  falter  Sttilch, 
bie  gut  gefchlagenen  ©ibotter  nnb  ein  menig  ©jtract.  9Jtan  üermengt  adeg  gut 
mit  einanber,  big  eg  getodjt  unb  glatt  ift,  bann  entfernt  man  eg  üom  Dfen  unb 
giefjt  eg  über  bie  Drangen.  Sag  ©imeiß  mirb  p fteifem  ©djnee  gefd^lagen, 
nebft  pet  ©fjlöffel  üod  guder,  biefeg  ftreicht  man  alg  ©ufj  über  ben  ißubbtng 
uttb  ftedt  ihn  ein  paar  Spinnten  in  ben  Dfen  pm  SBräunen.  ©r  mirb  lalt  ge= 
geffett.  9Jtan  tarnt  Leeren,  ißfirfiche  nnb  anbere  Dbftforten  atttfj  bap  üermenben. 
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fölöfie,  $ubbing§  unb  anbere  3ftef)l f peif en. 

©ebadener  ©itronen =$nbbing* 

Beftanbttjeile : ©in  Duart  ddild),  §toei  Waffen  Brobfrumen,  üier  ©ier,  SBeiffeg 
unb  2)otter  feparat  gefdjlagen,  eigrofje§  ©tüd  Butter,  eine  Staffe  nieder  Buder, 
eine  groj3e  ©itrone  — ©aft  unb  bie  geriebene  ©djale.  dftan  ertjifct  bie  9Jüld)  unb 
giefft  fie  über  bie  Brobfrumen,  giebt  bie  Butter  bap,  bebedt  bie§  unb  läjjt  e§ 
meid)  merben.  ddan  rüfjrt  Buder  unb  SDotter  fdjaumig  unb  giebt  e§  in  bie  üer= 
füllte  Blaffe  nebft  ber  geriebenen  ©djale.  2)er  Tübbing  mirb  in  einem  mit 
Butter  beftridjenen  Stapf  gebaden,  bi§  er  feft  nnb  ein  menig  braun  ift,  üon  einer 
falben  big  p breiüiertel  ©tunbe.  SBenn  er  gar  ift,  §iel)t  man  if)n  an  bie  Bad-' 
ofenttpr  unb  beftreicf)t  iljn  mit  einem  ©uff,  pbereitet  aug  bem  ©imeifj,  p fteifem 
©dpee  gefdbjtagen,  nebft  üier  ©fjlöffel  üod  pulüerifirtem  Buder  unb  bem  ©itronen= 
faft;  man  fdjiebt  ifjn  mieber  in  ben  Dfen  nnb  läfft  ifjn  ftrofjgelb  merben.  ©r  mirb 
marrn  gegeffen  mit  ©itronenfauce. 

©itronen  * $nbbing* 

©ine  f 1 e i n e STaffe  Butter,  bie  geriebene  ©djale  üon  gmei  großen  ©itronen 
nnb  ber  ©aft  üon  einer,  bie  Dotter  üon  jeljn  ©iern  unb  fünf  ©imeif),  ein  nnb  eine 
Ifalbe  5£affe  meiner  B«der.  Blau  rübjrt  ade  Bntljaten  gut  pfammen,  legt  einen 
tiefen  fßttbbingnapf  mit  Blätterteig  aug  unb  badt  ben  ©itronen^ubbing  barin. 
SBäfjrenb  er  badt,  fc^lägt  man  bie  übrigen  fünf  ©irneifj  p fteifem  ©dpee,  üerfüfjt 
iljn  nad)  ©efdjmadmit  feinem  meinen  Buder  unb  bebedt,  meun  ber  Sßubbing  fertig 
ift,  mit  bem  ©uff  unb  ftedt  iljn  einen  Slugenblid  in  ben  Dfen  pm  Braunen.  ||an 
ifft  iljn  Mt;  er  erforbert  feine  ©auce. 

©efoäjter  ©itronen  * $nbbing* 

©ine  fjalbe  $£affe  geljadteg  Bierenfett,  ein  ^ßint  Brobfrumeit,  eine  ©itrone,  eine 
Staffe  Bnder,  eine  üon  Btefjl,  ein  Teelöffel  üod  ©al^,  gmei  ©ier  unb  Btef)l.  Bu= 
erft  rütjrt  man  $ett,  Brobfrumen,  Buder  unb  Btel)t  gut  pfammen,  giebt  bann 
bie  ©itronen=©d)ale  unb  ben  gefeilten  ©aft  bap.  äBenn  biefe  Beftanbtfjeile  gut 
üermengt  finb,  feuchtet  man  bie  SDZaffe  an  mit  ben  ©iern  unb  genug  Blild),  um 
einen  biden  S£eig  fjerpfteden.  ®en  ißubbing  giebt  man  in  eine  mit  Butter  gut 
auggeftridjene  $orm  unb  fod)t  if)it  brei  unb  ein  f)alb  ©tnnben,  ftülpt  ifjn  um, 
ftreut  gefiebten  Buder  barüber  unb  ferüirt  marm  mit  ©itronenfauce,  (2)ieg 
Septere  nad)  Belieben.) 

©itronen  = Tübbing»  Mi. 

©ine  Staffe  Buder,  üier  ©ier,  SSeifjeg  nnb  SDotter  feparat  gefc^lagen,  gmei 
©fglöffel  üod  Btaigftärfe,  ein  ißint  Blildj,  ein  ©f3löffel  üod  Butter,  ber  ©aft  unb 
bie  gelbe  ©djale  üon  §mei  ©itronen.  2)ie  Btaigftärfe  mirb  mit  menig  Blildj  an= 
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gefeuchtet,  bann  p ber  anberen,  bte  auf  bent  Ofen  focht,  gegeben  nnb  fünf  sD?i= 
unten  unter  beftänbigem  führen  gefocfjt.  Wan  entfernt  bie§  üom  $euer,  giebt 
bie  Butter  bap  nnb  läßt  e§  erfühlen,  guEer  nnb  Dotter  merben  gut  gefcffagen 
nnb  bann  in  bie  SDtitd)  nebft  äftaigftärfe  gerührt.  $e|t  toirb  bie  ©itronenlhate 
nnb  ber  ©aft  aEmätig  gan§  glatt  hineingerührt.  Wan  bacft  ben  ißubbing  in  einer 
$orm,  bie  imoenbig  mit  Butter  gut  befinden  ift  nnb  ifjt  ihn  falt. 

Slnftatt  Zitronen  famt  man  auch  Drangen  oerioenben;  bann  fann  man  ben 
ißubbing  auch,  mährenb  er  noch  hei  ft  ift  in  fleitte  Waffen  ober  formen,  bie  üor= 
her  in  fatteS  SBaffer  getaucht  finb,  gieren,  biefetben  eine  ©tunbe  ftehen  taffen  nnb 
fie  bann  umftütpen.  Sie  Sttaffe  focht  mau,  anftatt  fie  in  baEen.  ©erüirt  ben 
ißubbing  mit  9taf)m  nnb  £uEer. 

Stopal  ©ap  * Sßubbing. 

Sreiüiertet  Waffen  ©ago,  gemafchen  unb  in  ein  Duart  9M<h  gethan;  biefeg 
gieftt  man  in  eine  äütfferoEe  nnb  täftt  e§  in  fochenbem  Söaffer  auf  bem  Ofen  ftehen, 
bi§  ber  ©ago  gut  gefdpoEen  ift.  Sßährenb  ber  ©ago  hetft  ift  giebt  man  bap 
pei  ©fttöffet  ooE  Butter,  eine  Saffe  meinen  ,3uEer  unb  (Sffeng.  SBenn  bie  SJtaffe 
fühl  ift,  fügt  man  üier  gut  geflogene  ©ibotter  bap,  giebt  $ltte§  in  eine  mit 
Butter  gut  auSgcftriEjene  iJSubbingform  unb  bacft  oon  einer  halben  bi§  breioiertet 
©tunbe.  SÖSenn  gar,  täftt  man  ihn  falt  merbeit.  Sie  üier  ©iroeift,  31t  fteifem 
©thnee  gefct)tagen,  üermengt  mau  mit  brei  ©fttöffet  üoE  putüerifirtem  3uEer. 
Sen  Tübbing  beftreicftt  man  enttoeber  mit  |jimbeer=Jam  ober  mit  @rbbeer=Jam 
nnb  bann  mit  bem  ©uft  nnb  fteEt  ihn  pei  Minuten  pm  ^Bräunen  in  ben  Ofen. 
SBenn  man  ben  Sßubbing  im  ©ommer  baEt,  fo  muft  man  ba§  ©imeift  auf  bem  (£i§ 
hatten,  bi3  man  e§  gebrauchen  miE  nnb  fdjlägt  e§  an  einem  füftten  Drt,  ba§  giebt 
einen  reiEjeren  ©uft.  Ser  fteine  meift£  ©ago,  ißert=©ago,  ift  ber  befte.  Ser 
grofte  braune  ©ago  hat  einen  erbigen  ®efE)maE.  9J?an  bemahrt  ben  ©ago  auf  in 
einer  üerfchtieftbaren  ®anne  ober  in  einem  haften.  Siefer  ipitbbing,  mit  Saftioca 
bergefteEt,  ift  ebenfo  gut.  Sttan  ferüirt  mit  irgenb  einer  füften  ©aitce. 

©ago  = ülpfel  * ^jSubbtng* 

©ine  Saffe  ©ago  in  einem  Dtuart  tamoarmem  Söaffer  mit  einer  ißrife  @at§ 
täftt  man  eine  ©tunbe  meicf)en.  9Jtan  fcftätt,  entfernt  ba§  Kernhaus  ober  fEjneibet 
in  Vierteln  fedfjS  ober  acht  Stepfet,  bämpft  fie  meich  unb  thut  fie  in  einen  ißubbing= 
Stapf.  Sen  ©ago  focht  unb  rührt  man,  bi§  er  ftar  ift  unb  gieftt  ihn,  mit  Söaffer 
üerbünnt,  bann  über  bie  SXepfet.  Ser  Tübbing  mirb  eine  ©tunbe  gebaEen;  er  ift 
heift  gut  p effen  mit  Butter  nnb  $uEer  ober  fatt  mit  Stahm  unb  $uEer. 


©utfaEjer  ©ago * Tübbing. 

©r  wirb  gubereitet  wie  „£apioca=$ßubbing",  bocp  mmmt  matt  ©ago  anftatt 
£apioca. 

©djocolabe s ^nbbtitg  Wo.  l. 

SKati  macpt  einen  9Jiai3ftärfe=^ubbing  mit  einem  öuart  Eftitcp,  brei  ©fftöffetn 
üoE  9Jlai3ftärfe  unb  brei  ©ßtöffetn  üon  3uEer.  SBewt  er  gar  ift,  giebt  man  in  bie 
eine  |)ätfte  ©jfenj  nacp  ©efEjmaE,  in  ba§  übrige  rüprt  man  ein  gut  gefcptageneg 
©i  unb  üier  ©fftöffet  üoE  £BaniEe=@E)ocotabe,  gerieben  unb  in  wenig  Eliilcp  auf= 
getöft.  Eftan  giebt  bie  SJtaffe  abwedjfelnb,  peE  unb  braun,  in  eine  $orm  unb 
ferüirt  mit  gefdjtagenem  Älnt  ober  getobtem  ©uftarb,  SDie§  äpnett  Blanc 
Mange  rnepr  at§  einem  ®bbiug. 

©cpocotabe  = $ubbutg  Wo.  2. 

©in  öuart  füjse  9#itE)  mit  breiüiertet  S£affe  geriebener  ©Ejocotabe  jufammen 
aufgelöst.  2öenn  e§  f üp  t ift,  giebt  man  fünf  ©igetb,  eine  £affe  ,ßuEer  bagu 
unb  $aniEe=©ffenj.  Wlan  foEjt  e§  ungefähr  fünfnnbgwanäig  Ginnten,  $ünf 
©iweif}  fctjtägt  man  gu  fteifem  ©E)nee,  rüprt  pinein  üier  ©ptöffet  üoE  feinen  .ßuEer, 
beftreicpt  ben  Tübbing  egal  bamit  unb  bräunt  ipn  ein  wenig  in  bem  Öfen. 

©tfjocolabe  = ^nbbittg  ffto.  3. 

©in  Öuart  9ME),  üier^epn  ftacpe  ©ptöffet  üoE  geriebene  25robfrumen,  jwölf 
©ptöffel  üoE  geriebene  ©Ejocotabe,  fecp§  ©ier,  ein  ©ptöffel  SBaniEe  unb  ßuEer 
genug,  um  e£  fepr  fiijjj  ju  paben.  ßwei  ganje  ©ier  unb  üier  Swtter  fcptägt  man 
nebft  bem  ßuEer  fcpaumig.  öie  EJtitcp  täpt  man  pm  ©iebepunft  tommen,  giept 
fie  über  ba§  S3rob  fammt  ©Ejocotabe  unb  rüprt  ©ier,  ßuEer  unb  $aniEe  bagu. 
EJtan  muft  ben  ^ubbing  fü§  fgenug  paben,  giept  ipn  in  ein  mit  23utter  au3= 
geftricpene§  ©efäfj  unb  baEt  ipn  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  $i|e.  SBenn  ber  $ub= 
bing  fatt  ift,  unb  gerabe  epe  er  ferüirt  werben  foE,  gebraucpt  man  als  ©ufj  bar= 
über  ba§  §u  fteifem  ©cpnee  gefcptagene  SBeiffe  üon  üier  ©iern,  mit  etwas  put* 
üerifirtem  ßuEer  unb  SßaniEe  barin. 

©(pocolabe  = Tübbing  91o.  4 

©ine  patbe  S£afel  ©cpocotabe  bröEelt  man  in  ein  Öuart  EftiEp  unb  täfjt  biefe 
ben  ©icbepuntt  errei(pen.  SDamt  giebt  man  ba^u  üier  ©plöffet  üoE  9ftaiSftärfe 
mit  brei  ©ibottern  unb  ein  unb  einer  patben  £affe  ßuEer  üermifdjt;  man  rüprt 
bieS  beftänbig,  bis  es  biE  ift.  äftait  entfernt  es  üom  fetter  unb  giebt  SSaniEe 
baju;  ben  fßubbing  giefet  man  in  einen  Sftapf,  bebeEt  ipn  mit  einem  ©tp,  p= 
bereitet  aus  ben  brei  ©iweiß,  ju  fteifem  ©cpnee  gefcptagen,  unb  ein  wenig  ßuEer, 
unb  täpt  ipn  baEen,  bis  er  peEbraun  ift.  SBirb  fatt  ferüirt. 
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Sabtoca  = ^ubbittg. 

Srünf  ©gtöffet  botl  $£apioca,  ein  Ouart  Mitcg,  pei  Unwert  Butter,  eine  Staffe 
■Suder,  üier  Ster,  $anit(e=  ober  bittere  Manbet=©ffeuä.  Man  mäfcgt  ba§  Stapioca 
unb  lägt  e§  in  ber  Mitcg  hinten  auf  bem  Ofen  füufeegn  Minuten  tangfam  fodjen, 
toobei  man  e§  öerfc^iebene  Mate  umrjljrt.  Sßenn  bie  Maffe  fügt  ift,  bermifcgt 
man  bamit  £uder,  Butter  unb  ©ier,  toetdje  man  borger  fdjaumig  gerührt  gat  unb 
nrnr^t  fie  mit  einer  ber  obengenannten  ©ffettien.  Man  beftreicfjt  einen  9?apf 
intüenbig  mit  23utter,  tgut  ben  Tübbing  hinein  nnb  bacft  ign  bei  mäßiger  $ijje 
eine  ©tunbe.  ©ottte  ber  ißnbbing  gefocgt  foerben,  fo  giebt  man  ein  toenig  me.gr 
Sapioca  bap  nnb  focgt  benfetben  in  einer  mit  Butter  beftridjenen  ©Rüffel  ein 
nnb  eine  gatbe  ©tunbe. 

©rbbeevett^aptoca. 

Siefe§  giebt  einen  auSgepdjneten  Sftadjtifdj.  Uebcr  9^atf)t  meidjt  man  eine 
groge  Sgeetaffe  oott  £apioca  in  tattern  Sßaffer  auf.  8tm  Morgen  tgut  man  bie 
^ätfte  babon  in  eine  mit  Butter  auSgeftridjene  irbene  33adjcgüffet  ober  irgenb  ein 
paffenbe§  ißubbinggefäg.  S)a§  Stapioca  beftreut  man  mit  .ßuder,  hierauf  giebt 
man  ein  Cluart  Leeren,  guder  unb  ben  fHeft  be§  Stapioca  p.  Mau  füllt  ba3 
©efäg  mit  Maffer  an,  bamit  e§  bie  Maffe  einen  biertet  ^ott  godj  bebedt  unb  badt 
in  mäßiger  |)i|e,  bi3  bie  Maffe  ftar  augfiegt.  ©3  toirb  fatt  mit  Dtagm  ober 
©uftarb  gegeffen.  ©ottte  eg  nidft  füg  genug  fein,  fo  ttjut  man  bei  Sifdje  nodj 
guder  bap.  2Birb  eg  beim  33aden  p trocfen,  fo  füllt  man  nodj  Maffer  nacg. 
©in  ägnticgeg  ©eridjt  !ann  man  mit  ißfirfidjen  pbereiten,  entioeber  frifd)  ober 
eingemacgt. 

^intbeer  = Tübbing. 

©ine  biertet  Saffe  25utter,  eine  gatbe  Xaffe  ||uder,  pei  Waffen  bottJam, 
fecgg  Waffen  meiere  SSrobfrumen  unb  hier  ©ier.  S3ntter  unb  guder  rügrt  man 
fdjaumig,  fegtägt  ©itoeig  unb  Dotter  feparat,  gerbrüdt  bie  Himbeeren,  fügt  bag 
©itoeig,  p ©egaunt  gefegtagen,  bap  unb  rügrt  Sttteg  p einem  gtatten  £eig.  ©in 
pubbinggefäg  tt)irb  mit  33ntter  intoenbig  beftriegen,  ber  SSoben  mit  einer  ©cgidjt 
SBrobfrumen  bebedt.  ®ann  tommt  eine  ©djidjt  ber  Mifcgung  unb  fo  fagrt  man 
fort,  big  bie  ©egate  bod  ift.  (®ie  tegte  ©djidjt  fott  SBrobfrumen  fein.)  Man 
badt  ben  Tübbing  eine  ©tnnbe  bei  mägiger  |)i|e.  Man  bringt  ben  ißubbing  p 
£ifcg  in  bem  ©efag,  in  bem  man  ign  gebaden  gat  unb  ferbirt  mit  gimbeerfauce. 
©g  tonnen  ancg  anbere  Leeren  genommen  toerben. 

SStmettv  $fu*f#  unb  9lpfet  = ^tibbtttg. 

Man  fdjätt  gute  reife  SBirnen  (breibiertet  $pfmtb  ©etoiegt),  tegt  fie  in  einen 
lieget  mit  ein  paar  betten,  ein  menig  ©itronem  ober  Drangenfcgate  unb  bämpft 
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fte  in  pei  hoffen  SSaffer  ungefähr  eine  Giertet  ©tunbe.  SBenn  fie  gar  finb. 
Bringt  man  fie  in  ein  $pubbinggefäf},  nnb  Bereitet  ben  fotgenben  ©uftarb  üor: 
©in  $ßint  fRaBjm  ober  SOZitd),  üier  ©ier,  .ßucfer  n act)  ©utbünfen,  eine . Sßrife  ©atj 
nnb  einen  ©fftöffet  öotC  SD?eB)t ; ©ier  nnb  ,8uder  fdfaumig  gefd)tagen,  bann  rüfjrt 
man  ba§  Sftetjl  tjinein,  reibt  9ttu§latitufs  baran,  nnb  rütjrt  ben  3ftaf)m  attmalig 
bap.  SDiefeg  giefjt  man  über  bie  kirnen  nnb  Bacft  in  einem  tfeiffen  Öfen.  ÜDian 
tarnt  bie  kirnen  bunt)  Stepfel  ober  fßfirfidje  erfetjen.  ©erüirt  fatt  mit  berfüfftem 
9ta'f)m. 

Setgen*  Tübbing. 

©in  tjatbe§  ^Pfunb  gute  trocfene  feigen,  gemafdjen,  abgetrodnet  nnb  gelfadt, 
pei  Staffen  feine,  troctene  S3robfrnmen,  brei  ©ier,  eine  fjatbe  Saffe  3tinb3nieren= 
fett,  getjadt,  pei  tnape  Waffen  füffe  äftitdj,  eine  fjalbe  Saffe  meiner  guder,  ein 
menig  ©atg;  ein  tjalber  Sfjeetöffet  oott  SBadputoer  in  eine  tjalbe  Saffe  gefiebteS 
SD^ebjl  gerührt.  Sie  Krumen  meidet  man  auf  mit  ber  9ftild),  giebt  bie  ©ier  gut 
geftf)lagen  bap,  nebft  3uder,  @al§,  $ett,  Stftetft  nnb  feigen.  Sie  ÜJtaffe  rütfrt 
man  brei  üFcinuten  nnb  ttjut  fie  in'  formen  (mit  Butter  au§geftrid)en),  bie  mit 
feften  Sedetn  öerfetjen  finb,  fe|t  bie  formen  in  tod)enbe§  SBaffer,  befdjmert  fie 
mit  einem  ©emidjt,  baff  fie  nidft  umfaßen  tonnen  nnb  fodjt  fie  brei  ©tunben. 
TOan  ifjt  ben  Tübbing  tjeifj  mit  einer  bitten  ©auce,  ober  mit  Butter,  plüerifirtem 
guder  nnb  einem  Sfjeetöffel  oott  äftugtatnufj; 

Obftpbbing,  $tai§mefjl. 

9Jian  nimmt  ein  SfSint  tjeifje  SRitdj  nnb  rüfjrt  fo  üiet  gefiebteS  äftaiPtefjl 
tjinein,  big  man  einen  fteifen  Xeig  ^ergefteEt  tjat;  bann  giebt  man  einen  Stjee= 
töffet  oott  @a4,  eine  fjatbe  Saffe  9'Jtotaffeg,  einen  Sfjeetöffet  oott  ©oba  aufgetöft, 
nnb  ein  ^3int  Blaubeeren  ober  gefjadte  füffe  Stepfel  bap.  Sie  9Jtaffe  binbet  man 
in  ein  naffeg  Sud),  bod)  täfft  man  genug  9taum  pm  Stufgefjen,  legt  fie  in  eine 
Sßubbingbfantte,  mit  einem  Sud)  pgebunben,  nnb  fodjt  ben  ^ubbing  brei  ©tum 
ben.  Sag  Söaffer  muft  fodjen,  mentt  ber  Tübbing  hinein  tommt.  9ffan  tann 
and)  trongbeeren  nnb  füffe  ©aitce  gebraudjen. 

Slepfel  mat§iuet)l  = fßubbmg. 

SJtan  fdjätt  nnb  entfernt  bag  Sternfjaug  oon  pötf  Sßipping  Slepfetn,  fdjneibet 
fie  fefjr  bünn.  $n  ein  Onart  frifc^e  SDtitdj  rüfjrt  man  ein  öttart  gefiebteS  ÜD?aig= 
mefft,  ein  menig  ©atj,  bie  Stepfet,  üier  Söffet  gefjadteg  SRierenfett,  eine  Sfjeetaffe 
guten  ßftotaffeg  nnb  einen  Sbeetöffet  oott  anfgetöfte  ©oba;  biefeg  mirb  gut  oer= 
ntifdjt,  in  ein  ©eföft  (mit  Butter  auggerieben)  gegoffen  mtb  üier  ©titnbeu 
gebaden.  9Jtan  ferüirt  t)eif3  mit  pudern  nnb  Sßetufauce.  Siefeg  ift  ber  einfadjfte, 
bittigfte  unb  bod)  gute  öbftptbbing,  ben  man  fjerftetten  tann. 
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dlfjabaröer*  ober  = ^ubbtttg. 

dftan  legt  fein  gefdjnittenen  dtfjabarber  in  ein  ipubbinggefäfi  nnb  beftrent  ,if)n 
mit  guder,  mad)t  einen  Seig  mit  einer  Saffe  faitrer  9D2ilc^,  pei  ©iern,  einem 
©tüddjen  Butter,  ©igroft,  einen  falben  Sfjeeföffef  üod  ©oba,  nnb  SJJebjt  genug, 
einen  Seig  anpricfjten,  ber  fo  bid  mie  ®ucf)enteig  ift.  Siefe3  breitet  man  über 
ben  difjabarber  au3  nnb  bädt  ben  ^ßubbing,  bi§  er  gar  ift.  Senfefben  ftürgt  man 
auf  eine  glatte,  fo  bafj  ber  fR^abarber  oben  ift,  nnb  ferüirt  mit  ^uder  nnb  dtafjm. 

£)bft  = Tübbing. 

Dbft  = ^ubbing  üon  grünen  ©tad)efbeeren  nnb  anberen,  fittb  feljr  gut,  in  einer 
©djafe  pbereitet.  Siefefbe  mirb  innen  mit  SSutter  beftridjen,  aufgelegt  mit 
einem  Seig,  ber  an  ben  dtänbern  einen  fjafben  $od  bid  ift.  Sie  Raffte  oon 
einem  $int  ©tad)elbeeren  legt  man  in  bie  @cf)afe,  auf  ben  Seig,  beftrent  fie  mit 
ber  Raffte  üon  brei  linken  ^nder;  bann  giebt  man  bie  anberen  Leeren  nnb  bett 
S^eft  be3  ^uder§  bap,  gie^t  ben  Seig  über  ba§  ©an§e  nnb  brüdt  ifjn  aiteinanber. 
Sann  bebedt  man  ba3  ©efäfi  mit  einem  Sud),  binbet  e§>  am  d3oben  pfammen, 
nnb  fo d)t  ben  Tübbing  in  üietem  dBaffer.  Dbft=$ubbing§,  mie  dfepfef  nnb 
difjabarber,  fodten  auf  biefe  Slrt  pbereitet  merben.  üdan  fodjt  fie  eine  ©tmtbe, 
nimmt  fie  au§  bem  Reffet,  entfernt  ba§  Sud),  tä^t  ben  Tübbing  in  ber  ©djafe 
ober  ftüfpt  ifjn  auf  eine  ^Statte  um,  ferüirt  mit  $uder  beftrent.  dftan  fann  ein 
©tüd  Seig  bünn  nnb  runb  au^roden  nnb  über  ben  ißubbing  fegen,  dteife  ®ir? 
fdjen,  $of)anni3beeren,  Himbeeren,  Pflaumen  nnb  fofdjeä  Dbft  erforbert  nicf)t  fo 
üief  guder  nod)  fo  fanget  ®od)en.  Siefe  ißubbing§  fittb  audj  fef)r  gut,  menn 
man  fie  b ä m f>  f t. 

©djttee  * spubbittg. 

©in  fjafb  ißädcfjen  üon  ©ojfg  (Matine  begießt  man  mit  einer  Saffe  faftem 
Sßaffer,  nnb  giebt  bap  ein  nnb  eine  fjafbe  Saffe  guder.  dBenn  e§  aufgeföft  ift, 
giebt  man  bap  eine  Saffe  fod)enbe§  döaffer,  ben  ©aft.  einer  ©itrone,  ba§  döeifje 
üon  üier  ©iern  p fteifem  ©djnee  gefcfjfagen,  nnb  rüfjrt  2fde§  pfammen,  bi§  e§ 
feicf)t  nnb  flaumig  ift,  ober  bi3  ber  (Matine  fic^  nidjt  am  SSoben  fe|t,  nacf)bem 
bie  dftaffe  einige  dftinuten  ftef)t.  Wlan  giebt  biefe§  auf  ein  ©fa3gefd)irr  nnb 
ferüirt  nebft  einem  ©nftarb,  gemacht  au§  einem  ^pint  dJüfd),  benSottern  üon  üier 
©iern,  üier  ©fjföffefn  üod  guder  nnb  ber  geriebenen  @d)afe  einer  ©itrone.  dfde3 
gefodjt. 

Sefmonico » ^iibbing. 

Srei  ©fdöffef  üod  dJiaigftärfe,  bie  Sotter  üon  fünf  ©iern,  fedj§  ©fdöffef  üod 
\8uder.  S)ie  Sotter  fd)fägt  man  fdjaumig,  giebt  ben  $itder  bap,  fd)fägt  mieber 
flaumig;  üermifd)t  bie  ddaiäftärfe  mit  ein  menig  fafter  dftifd),  mengt  2fde§ 
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Stoffe,  $ubbingg  unb  anbere  ‘idtehlf  bei  fett. 

pfammen  unb  rührt  eg  tu  ein  Duart  2Jäfd),  bie  beu  Äüdjpuuft  grabe  erreicht  hat 
unb  bie  ein  wenig  gefallen  ift.  SDiefeg  rührt  man,  big  eg  orbentlidf  bid  ift  unb 
giefjt  ben  $ubbittg  bann  itt  ein  ©efdjirr  (wetdjeg  man  auf  beit  £ifd)  geben  famt), 
fe|t  pn  in  ben  Ofen,  big  er  feft  genug  ift,  einen  @Jufj  p tragen.  -idtan  belegt 
bie  Oberfläche  mit  einer  (Schichte  eingemachter  fßftrfidje  (eg  üerbeffert  ben 
Sßubbing,  wenn  man  ben  Obftfaft  mit  bem  ©uftarb  oermifdjt),  bag  ©iweif3  mirb 
p fteifem  Sdjnee  gefdffagett  mit  pei  ©^löffeln  üotl  ,8uder  p einem  ©i,  unb 
bann  fe|t  man  ben  Tübbing  in  ben  Ofen,  big  er  hellbraun  ift.  SDieg  ift  ein  felfr 
feiner  unb  auggepdpeter  ^nbbittg. 


,8wei  CS^XöffeX  noXX  SCTtehX,  baffeXbe  üon  bulüerifirtem  gttder,  brei  ©ier,  eine 
SDfeetaffe  SOiiXct),  Butter  nnb  irgenb  ein  ©ingemad)teg.  Wla n üermifd)t  SQXehl  unb 
,8uder,  nerfchXägt  bie  ©ier,  giebt  fie  in  bie  SDtilch  unb  rührt  fie  mit  SQXehf  unb 
3uder.  SDrei  Untertaffen  werben  mit  Butter  innen  befinden,  fjdlb  angefütlt 
mit  bem  £eig,  unb  biefer  mirb  itt  einem  heif3en  Ofen  etwa  pan§ig  Minuten 
gebadett.  äöettn  bie  ^nbbiitgg  XitXjX  genug  fittb,  nimmt  man  fie  üon  ben  Uttter= 
taffen,  fdpeibet  fie  burch,  beftreidjt  jebe  Hälfte  büttn  mit  ©ingemachtem,  Uapt 
fie  mieber  p,  unb  ferüirt  fie  mit  SXahnt. 

3Xantudet*$ttbbittg. 

©in  Ouart  SSeeren  ober  irgenb  ein  fleineg  Obft,  pei  ©^XöffeX  üoll  üDXeljt, 
pei  üon  ^uder;  man  fodjt  pfammen,  füXCt  bie  9)Xaffe  in  ^mitten,  bebedt  mit 
^ud)engu|3  ober  mit  gefd)lageuen  ©iertt  unb  .ßuder  nnb  bräunt  fie  ein  wenig  in 
bem  Ofen.  9JXan  fertirt  mit  3Xahnt. 

©eroftete  Srobfdjjutten  = Tübbing. 

■iDXan  röftet  üerfdjiebene  Sdpitten  alteg  25rob,  entfernt  bie  Trufte,  beftreicht 
bie  Schnitten  gut  mit  Butter  unb  giebt  barüber  fd)id)tweife  he^eg/  gefodjteg 
Obft;  man  feröirt  hei|3  mit  einer  reidfett  Sauce. . 

©infadjer  töjp  * $nbbittg. 

23Xan  üertieft,  wäfc^t  unb  focht  eine  SOfeetciffe  ^oIX  SXeig,  wenn  weich,  sieht  man 
bag  Söaffer  baoon  ab  unb  währettb  ber  9Xeig  nod)  warm  ift,  giebt  man  einen  ©ff' 
XöffeX  ood  fafter  Butter  ba§u ; wenn  er  erhaltet  ift,  mifcht  man  bamit  eine  £affe 
pder,  einen  ^hee^ffef  öod  S^ugfatituh,  einen  mit  gimmt;  üier  ©ier,  SBeifjeg 
unb  3) otter  feparat  gefdflagett,  giebt  man  in  bie  ‘Xßaffe  nebft  einem  Onart  füffer 
SDXilch,  aXXmäXig  ba§tt  gerührt.  SDXatt  reibt  ein  ^ubbinggefäft  innen  mit  SSutter 
ang,  tX)ut  beu  Tübbing  hinein  unb  badt  if)tt  eine  Stuitbe  bei  mäjfiger  §i|e.  9ttan 
ferüirt  warm  mit  einer  fitzen  SBeinfauce.  |)at  man  falten  fReig,  fo  weidjt  man  ihn 
in  ber  SDXild)  auf  nnb  fährt  fort,  wie  oben  angegeben. 


fö'töße,  Sßubbingg  unb  anbere  Efteßtfßeifen.  42,5 

Eteig  = ^ubbing*  §etn.  ' ^ 

ERan  mäfcßt  eine  Sßeetaffe  Eteig,  fodjt  x^n  in  §tuei  S£ßeetaffen  SBaffer,  giebt, 
wenn  berfetbe  nocß  ßeiß  ift,  baran  brei  ©ßtöffet  boE  Butter,  fünf  ©ßtöffet  bott 
pder,  fünf  (Ster,  gut  gefcßtagen,  einen  ©ßtöffet  boE  ERugfatnuß,  ein  wenig  ©atg, 
ein  ©tag  EBein,  ein  biertet  ^ßfunb  Etofinen,  auggefteint  unb  ßatb  burcßgefcßnitten, 
ein  biertet  Sßfunb  3ante=®orintßen,  ein  viertel  $funb  ©itronat,  in  (Streifen 
gefdjnitten,  unb  ein  Ouart  Etaßm.  ERan  bermifdjt  bie  ^utßaten  gut,  gießt  fie  in 
ein  ©efäß,  mit  Butter  auggeriebeit  unb  badt  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  £>iße. 

Astor  Honse,  New  York  City. 

Eiet§=  EReringue. 

©ine  Stßeetaffe  boE  borficßtig  bertefenen  Eieig  in  EBaffer  ein  menig  gefotzt. 
SDämt  gießt  man  aEeg  SBaffer  ab  nnb  menn  bertüßtt,  giebt  man  bap : ein  Duart 
frifcfje  ERitd),  bie  gut  geflogenen  SDotter  bon  b.rei©iern,  brei  ©ßtöffet  boE  weißen 
$uder  unb  ein  menig  ERugfatnuß,  ©itronen=  ober  3$aniEe=©ffeng.  £>iefeg  bacft 
man  in  einem  E3adgefd)irr  etma  eine  bjatbe  ©tnnbe  unb  läßt  eg  bann  erfatteu. 
SDag  ©iweiß  fdjtägt  man  fdjaitmig,  giebt  pei  ©ßtöffet  boE  guder  nnb  ©itrouen= 
ober  E3aniEe=©ffeng  bap,  ERan  ftreidjt  eg  ober  feßt  ^äufdjjen  babon  auf  ben 
Sßubbing  nnb  bräunt  ein  menig  im  Ofen. 

Rct£  = ©itrmten  * Tübbing, 

SSier  ©ßtöffet  boE  Eteigmeßt,  mit  ein  menig  ERitcß  angefeucßtet,  riißrt  man  Itt 
einem  Duart  focßenbe  ERitd),  läßt  eg  auftocfjeit  unb  entfernt  eg  bann  bom  Reiter; 
ein  biertet  iß f unb  E3utter  giebt  man  bap  unb  menn  füßt,  bie  geriebene  @d)ate 
nebft  bem  ©aft  bon  pei  ©itronen,  bie  Dotter  nnb  bag  geflogene  2Beif3e  bon  hier 
©iern  nnb  berfüßt  eg.  ©in  EBeingtag  boE  EBein  pteßt  bamit  berrüßrt,  ber= 
beffert  ben  ißubbing  feßr. 

Rei§  = Tübbing  oßne  ©ier* 

3mei  £tuart  ERitd),  pei  brittel  Waffen  Eieig,  eine  Stoffe  guder,  ein  ©tüd 
SButter,  EBaEnußgroß,  einen  Sßeetöffet  boE  ßimrnt,  ein  menig  ERugfatnuß  unb 
eine  ißrife  ©atj.  SDie  ERaffe  tßut  man  in  ein  tiefeg  ißubbinggefäß,  innen  gut 
mit  SSutter  beftricßen,  feßt  fie  in  einen  mäßig  ßeißen  Dfen,  rüßrt  bie  ERaffe  ein= 
ober  peimat  um,  big  fie  focßt  unb  läßt  fie  etma  pei  ©tnnben  rußen  (big  fie  bie 
SDide  bon  Eiaßm  ßat) ; man  ißt  ben  Sßubbtng  fatt, 

Obft  = Retg  * $ubbtttg, 

©ine  große  Stßeetaffe  Eieig,  ein  menig  EBaffer,  ißn  tßeit meife  p fodjen. 
ERan  trodnet  ißn  nnb  tßut  ein  Stßeit  in  eine  irbene  ©cßüffet,  füEt  biefetbe  beinaße 
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^töfte,  ipubbingg  unb  anbere  Sftetjlf p e i f ett. 

üoft  mit  gehalten  unb  in  Giertet  gefdjnittenett  Slepfetn  ober  trgeno  einem  an= 
bern  Dbft  unb  giefjt  ben  fReft  Oon  bem  Steig  barüber*  SCRan  binbet  ein  5£ud)  feft 
um  bie  ©dfüffet  unb  beimpft  eine  ©tunbe.  SRan  ifft  ben  Tübbing  mit  fü^er 
©auce*  9Ran  beftreidjt  bag  ©efdjirr  nidjt  mit  SSutter. 

(Modjter  fM8*$pttbbtug  Sin.  1. 

Sine  Stoffe  fatter,  getobter  Ste ig,  eine  Stoffe  guder,  üier  (Sier,  eine  ißrife 
©oba  unb  eine  üon  ©atg.  ÜRan  ttjut  Stdeg  in  eine  ©djüffel  unb  rüfjrt  eg,  big  eg 
fefjr  teilet  unb  meijg  ift.  SSier  Unzeit  Butter  rüprt  man  fdjaumig,  rnifdjt  fie  mit 
bem  Tübbing  nebft  getjn  tropfen  (£itronen=(£ffeng  unb  rüfjrt  bie  dRaffe  nod)  fünf 
Ginnten.  ilRan  beftreidjt  eine  $orm  mit  SSutter,  giebt  bie  SRaffe  hinein  unb 
fodjt  gmei  ©tunben.  ©erüirt  mit  füfjer  Dbftfauce. 

®e!o$tcr  Steig*  Tübbing  Stn.  2. 

SRan  mäfdjt  gmei  Slfeetaffen  üod  Steig  unb  meidjt  iljn  eine  fjatbe  ©tunüe  in 
SBaffer.  Sann  giefjt  man  bag  Söaffer  ab,  üermifdjt  ben  9^ei§  mit  einem  falben 
ißfunb  auggefteinter  unb  tjatb  burdjgefdjnittener  Stofinen  unb  ein  menig  ©atg. 
Sag  ©ange  binbet  man  in  ein  Sud),  bod)  lä^t  man  genug  Scannt,  baf3  ber  fHei§ 
gut  quellen  fann,  unb  fod)t  if)n  gmei  ©tunben  in  üietem  Söaffer.  ©erüirt  mit 
Söeittfauce. 

9let§ * ©djneebäße. 

SR  an  mäfdjt  gmei  Sfjeetaffen  Steig  unb  fodjt  tfjn  in  einer  £affe  Söaffer  mtb 
einer  üon  SDlilcf),  nebft  ein  menig  ©atg.  ©ottte  ber  fRei§,  menn  Söaffer  unb  SRitd) 
abgefodjt  finb,  nid)t  meid)  fein,  fo  giefft  man  nod)  ein  menig  SRitd)  nnb  Söaffer 
barauf.  Söenn  ber  Steig  gart  ift,  giebt  man  SSanide  bagu,  unb  formt  it)n  in  fteine 
SSäde  ober  man  formt  ifjn  mittetft  fteiner  Waffen  unb  fe|t  biefe  SSäde  auf  ben 
SSoben  eineg  tiefen  @efd)irrg.  Septereg  füdt  man  mit  einem  reid)en  (Suftarb  unb 
ferüirt  entmeber  tjeif)  ober  fatt.  Sie  ©ffeng  für  Ißubbing  nnb  ©uftarb  fodte  bie- 
fetbe  fein» 

3n)etfdjen*$ubbtng. 

SRan  bringt  gum  ©iebepunft  ein  menig  metjr  atg  ein  fßint  füge  SJiitd),  rüfjrt 
admätig  bagn  einen  gehäuften  ©fjtöffet  ood  SRaigftärfe,  mit  menig  fatter  SRitd) 
üermifdjt  nnb  üerfüfjt  mit  £nder,  brei  gut  gefdjtagene  (Sier,  ungefähr  einen  St)ee= 
löffeX  üod  Butter  unb  ein  menig  SRügfatnufj.  Siefeg  täjjt  man  auffodjen  unb 
giefjt  eg  bann  in  ein  fßubbinggefäfj,  meines  mit  SSutter  auggerieben  ift,  in  bag 
man  üorfjer  eine  Saffe  üod  getobter  gmetfdjen  (auggefernt)  getrau  tjat.  $e  uad) 
ber  im  SSadofen  badt  man  fünfgefjn  big  gmangig  Minuten.  SRan  giebt  gu 
Sifd)  mit  ober  otjue  ©auce.  ©in  menig  Statjm  über  ben  ißubbing  gegoffen,  menn 
mau  it)n  auf  Uutertaffen  ferüirt,  üerfeinert  tljn  fetjr. 
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®löf$e,  pubbingS  unb  anbere  SReljlfpeifen. 

Brombeeren*  ober  Preiselbeeren  Tübbing. 

Srei  Waffen  eine  Saffe  3MaffeS,  eine  ^atbe  ^affe  2Riuh,  ein  Zfjee* 
töffet  üoü  ©alj,  ein  wenig  helfen  nnb  Bimmt,  ein  Teelöffel  üoü  ©oba  in  ein 
wenig  äftild)  aufgelöft.  Sa^u  rührt  man  ein  Ctuart  mit  9Jief)t  beftreute  Leeren. 
Sen  pubbing  fod)t  man  in  einer  $orm,  ausgerieben  mit  Butter,  gwei  ©tmtben 
lang  unb  feroirt  mit  Branbt)=©auce. 

©ebadener  §etbelbeereu  * pubbing. 

(Sin  Onart  reife,  frifd^e  ^eibelbeeren  ober  Blaubeeren,  ein  halber  ^^eetöffel 
ooll  ÜRuSfatblüthe  ober  -üftuSfatnuS,  brei  ©ier,  feparat  geftfjtagen,  §wei  Saffen 
Bnder,  ein  ©fflöffel  oott  falte  Butter,  eine  Saffe  füjje  üftild),  ein  pint  ÜReljl  unb 
gwei  ^^eetöffeX  ooll  Badpulüer.  Sie  Beeren  werben  gut  mit  ÜM)t  beftrent  unb 
jule^t  baran  gegeben.  90?an  baeft  ben  pubbing  eine  halbe  ©tunbe  unb  feroirt 
mit  ©auce.  ©S  giebt  feinen  feineren  nnb  wotjtfc^mecfenberen  pubbing  als  biefen. 

Obft-  pubbing. 

tiefer  pubbing  wirb  ohne  ®ocf)en  gubereitet  unb  fann  ^ergeftellt  werben  ben 
Sag,  ehe  man  ihn  gebrauten  will,  ©efodjte  Johannisbeeren  ober  irgenb  ein 
kleines  Dbft,  entweber  frifefj  ober  getrocknet,  füg  gemalt  mit  $uder,  gieftt  man 
heife  über  bünne  ©tfjnitten  Brob  ohne  Trufte.  Jn  ein  paffenbeS  ©5efd)irr  legt 
man  erft  eine  ©deicht  Brob,  barauf  giebt  man  üon  bem  Dbft  hinein,  wieber  oon 
bern  Brob  unb  fo  Weiter,  bis  bie  lepte  ©d)icf)t  Dbft  ift.  Wan  bebedt  ben  pub= 
bing  mit  einem  Selter  unb  wenn  er  fühl  ift,  fteHt  man  ihn  auf’S  ©iS.  ©erüirt 
mit  Buder  unb  SRahrn.  Siefer  pubbing  ift  fehr  fein,  wenn  er  mittelft  Bofton 
©raderS  Ijergefteüt  wirb.  Sie  ©raderS  werben  gefpalten  unb  mit  gelochten 
Pfirfidjen  angerichtet. 

©eichtet  Korinthen  * Pubbing. 

Jünf  Saffen  9ftei)t,  mit  welchem  gwei  Sfjeelöffel  üoü  Badpuloer  gefiebt  wer= 
ben,  eine  halbe  Saffe  fein  gehacktes  ülierenfett,  ein  halb  pfunb  Korinthen,  SCRilcf) 
nnb  eine  prife  @alj.  Sie  Korinthen  werben  grünblid)  gereinigt  nnb  alle 
Jutljaten  werben  gut  gemifcf)t  nnb  mit  Süiild)  fo  angefeudjtet,  baff  ein  fteifer 
Pubbingteig  hergefteüt  wirb.  Sie  9ftaffe  binbet  man  in  ein  mit  3ttef)t  beftänbteS 
Sud)  unb  focht  fie  brei  unb  ein  halb  ©tmtben.  SaS  SBaffer  mujs  fod)en,  Wenn 
ber  Pubbing  hitteinf ommt.  üftan  feroirt  mit  (Mee=©auce,  fehr  füfi  §ubereitet. 

Surthftdjtiger  pubbing. 

©ine  kleine  Saffe  frifd^e  Butter,  gewärmt,  bod)  nicht  gefdjmolgen,  rührt  man 

flaumig  mit  einer  Saffe  gefiebten  Buder.  ©Hebt  aümälig  bagn  einen  Sheelöffel 
28 
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®töße,  SßubbingS  unb  attbere  fpeif en. 

üoü  BtuSfatnufj  unb  ac^t  (Sier,  äöeipS  uttb  SD otter  feparat  gefdjlagen  unb  nimmt 
nadfj  Söetieben  S5aniCCe,  Sftanbeln,  fßfirfidp  ober  Bofentuaffer;  man  rüpt  bieäftaffe 
ftarf,  beftreidjt  ein  tiefes  ©efäfj  mit  Butter,  belegt  eS  mit  Blätterteig  nnb  badt 
eine  plbe  Stunbe.  SDamt  madjt  man  einen  ©u|3  für  bie  Oberftäd)e  beS  SßubbingS 
unb  badt  braun.  Biait  ferüirt  !att. 

SüP’artoffeln * ^ubbtttg. 

Bit  einer  großen  Sfifjfartoffel,  bie  gmei  ^Sfunb  miegt,  giebt  man  ein  plb 
Sßfunb  Buder,  ein  plb  >^fmtb  Butter,  ein  Biertelpint  Bal)m,  ein  Biertelpint 
ftarten  äSein  ober  Branbt),  eine  BtuSfatnup  ein  menig  (Sitronenfcple  unb  oier 
(Sier.  9)Zan  fodp  bie  Kartoffel,  bis  fie  gut  gar  ift,  brüdt  fie  gu  BfrtS  nnb  map 
renb  fie  pig  ift,  giebt  man  Buder  unb  Butter  bagu.  SBäpenb  biefeS  füp  toirb, 
fdfjlägt  man  bie  (Ster  flaumig  unb  giebt  baS  (Semürg  gule|t  bagu.  SDtan  belegt 
s$ieteder  mit  Blätterteig  unb  giep  bie  Biaffe  in  biefelben.  SOtan  badEt  beit  ^5ub= 
bing  in  einem  gleichmäßig,  bod)  nidjt  ftarf  gezeigten  Ofen.  SBenn  bie  ^ubbingS 
ans  bem  Ofen  fommen,  belegt  man  fie  mit  fteineu  bünnen  Scheiben  üon  einge= 
macpem  (Sitronat  ober  mit  Omittenmarmelabe.  SDte  Oberfläche  beftrent  man 
bid  mit  förniglmeipm  Buder  unb  feroirt  mit  ber  Bttgabe  üon  einem  (SlaS  guter 
SUiildh  für  jebe  Sßerfon. 

Ananas « Tübbing, 

(Sin  ?ßubbinggefäß  mit  Butter  auSreiben.  SDer  Boben  unb  bie  Seiten  befjelben 
tuerben  mit  Sdjeiben  üon  altem  ®ucpn  (Spongefudjen  ift'  am  beften)  auSgelegt 
unb  bebedt  mit  bünnen  Scheiben  einer  gefehlten  SlnanaS.  SDiefe  ©dfjidfjte  beftrent 
man  mit  Buder,  bann  mieber  SlnanaS,  bis  biefelbe  üerbrauep  ift;  barüber  gießt 
man  eine  fletne  SDpetaffe  SBaffer  nnb  bebedt  ben  Tübbing  mit  ©Quitten,  bie  man 
in  talteS  SQSaffer  getaudjt  pt.  SDaS  ©ange  bebedt  man  mit  einem  mit  Butter 
beftridpnen  Heller  nnb  badt  es  langfant  grnei  Stunben. 

Orangen  = BufgeroKteS.  (Orange  Roley  Poley. ) 

9Ran  bereitet  einen  Steig  üor  mie  für  Spfelflöp,  rollt  benfelben  in  einem 
langen,  fdjmalen  Streifen,  einen  plben  Bod  b'iif,  aus,  belegt  ip  bid  mit  ge= 
f gälten  nnb  in  Sdpiben  gefdmitteneri  Orangen,  beftrent  rei'dpd ) mit  toeipm  Buder 
unb  mit  einem  ober  gmei  Stpelöffel  geriebener  Orangenfcbale  nnb  rollt  ip  auf. 
3)ie  (Snbett  flapt  man  gut  gufammen,  bamit  ber  Saft  nidjt  pnauSläuft.  Win 
fodßt  ben  Sßubbing  in  einem  £ucp  mit  Mep  beftridpn,  ein  nnb  ein  plb  Stunbe 
nnb  ferüirt  mit  (SitronemSauce.  $ein. 

Roley  Poley  = ^ubbtttg»  ($tyfcL) 

Saure  Slefjfel  fäßält  man,  entfernt  bas  ®ernpuS  nnb  fdjneibet  fie  in  Sdpiben. 
lan  ftedt  einen  guten  BiScuitteig  pr  ober  einen  §efe=BiScuitteig,  trenn  man 
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teueren  bümter  augrotten  fatiti.  SDZatt  rollt  ben  Seig  nidjt  gattg  einen  falben 
gott  bid  ang,  belegt  ben  Seig  mit  Steffeln,  rollt  pfammen,  brüdt  bie  ©nben  p= 
fammen,  beftidjjt  ben  Tübbing  tief  mit  einer  ©abet,  legt  benfetben  in  einen 
Kämpfer  nnb  bämfft  ftarf  ein  nnb  breiüiertet  ©tnnbe.  Ober  man  midelt  ifin  in 
ein  mit  Sftefjt  beftridjeneg  *ßnbbingtudf).  Sie  ©nben  beffetben  merben  pgebum 
ben,  bie  ©eiten  pgenäfjt  nnb  in  fodjenbeg  Söaffer  gegeben.  Sftan  fodjt  benfetben 
beftänbig  ein  nnb  ein  tjatb  ©tunben  ober  tanger.  Sluggefteinte  Äirfdfjen,  getro d= 
neteg  Dbft  ober  irgenb  eine  Slrt  Leeren,  frifdfj  ober  getrocknet,  tann  man  ge= 
braunen. 

Obft*$ttff  Tübbing. 

£u  einem  $int  SJtet)l  giebt  man  pei  Sf)eelöffel  öott  S3adf utoer  nnb  ein  menig 
©alj.  Sie  Sftifdjung  fiebt  nnb  rütjrt  man  in  Sßitdfj,  big  ber  Seig  fetjr  meid)  ift. 
©nt  auggeftridjene  Saffen  ftettt  man  in  einen  Sämffer  nnb  giebt  in  jebe  einen 
Söffet  öott  obigen  Seigeg,  bann  einen  öon  S3eeren  ober  gebämf  ften  Steffeln,  be= 
bedt  biefeg  mieber  mit  einem  Söffet  bott  Seig  nnb  bämfft  ben  Tübbing  pangig 
Spinnten.  Siefer  ißubbing  ift  auggejeicfjuet  mit  ©rbbeeren  pbereitet  nnb  gegeffen 
mit  einer  ©auce,  fjergeftellt  ang  pei  ©iern,  einer  tjalben  Saffe  S3ntter,  einer  Saffe 
$uder,  mit  einer  Saffe  focfjenber  SHitdjj  grünblid)  gerührt,  nnb  nod)  einer  Saffe 
©rbbeeren 

©fongefutfjen  Tübbing  9to.  l. 

©inen  gemötjntidjen  ©f ongefudfen  badt  man  in  einem  fßubbinggefäfi  mit 
ftactjem  S3obeit.  SBenn  fertig  pm  ©ebraud),  fdmeifet  man  ben  ®ud)en  in  fedjg 
ober  ad)t  ©tiide,  tfeitt  biefe  nnb  beftreidjt  fie  mit  S3ntter  nnb  giebt  fie  mieber  in 
bag  ©efäf).  Sftan  mad)t  einen  ©uftarb  ang  oier  ©iern  mit  einem  fßint  Sttitd), 
mürjt  nnb  berfüfjt  benfetben,  gieföt  itjn  über  ben  ®ud)en  nnb  badt  benfetben  eine 
halbe  ©tnnbe.  Ser  ®ud)en  geft  auf  nnb  füllt  ben  ©uftarb.  Sftan  ferbirt  mit 
ober  otjne  ©auce. 

©pngefudjen  * Tübbing  ffto.  2. 

Sftan  reibt  eine  fßubbingform  mit  S3utter  ang  nnb  füllt  biefetbe  mit  fteinen 
©f  ongefudjen  ober  mit  ©djeiben  bon  attem  £htd)en,  bie  bort)er  in  einer  SJtifcfjung 
bon  einem  fatben  fßint  ©elee  nnb  einem  fßint  toctjenbem  SBaffer  aufgemeidjt  mur= 
ben.  Siefeg  Verfahren  giebt  ber  Sttaffe  einen  feinen  ©efdjmad  nnb  ift  beffer,  atg 
menn  ber  ®ud)en  in  SBein  eingemeidft  märe.  Sftan  mad)t  genug  ©nftarb,  um  bie 
$orm  p füllen  nnb  baff  man  übrig  t)at,  um  fef  arat  p lochen  nnb  itjn  ff  äter  mit 
bem  fßubbing  p ferbiren.  Sie  $orm,  nadjbem  fie  gut  bebedt,  ftettt  man  in  einem 
Sieget  mit  todjenbem  SBaffer  nnb  fodjt  ben  Tübbing  eine  ©tnnbe.  Sen  Tübbing 
nimmt  man  aug  ber  $orm,  giefjt  ben  anberen  ©uftarb  barüber  unb  ferbirt. 
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©rasant  = Tübbing, 

©§  werben  gut  pfammengemifdjt:  ©ine  tjatbe  ^affeetaffe  üott  9J||taffe§,  eine 
üiertel  Stoffe  üott  Butter,  ein  ©i,  eine  fptbe  Stoffe  üott  SCRiXcf),  ein  fjatber  SI)ee= 
löffet  üott  reines  ©oba,  eine  nnb  eine  fjatbe  Stoffe  üott  gutes  ©rotjam^e^t,  eine 
fteiue  Stoffe  üott  fRofinen,  nnb  ©ewür§  nad)  ©efdjmad.  üßan  täfft  bieS  mit 
S)anpf  üier  ©tunben  fodjen,  ferüirt  bann  mit  einer  23ranbt)=  ober  SBeinfauce, 
ober  and)  mit  einer  anberen  beliebigen  (Sauce.  S)ieS  madjt  eine  recfjt  aufefptidfe 
unb  babei  teilte  nnb  gejunbe  S5effertfpeife,  bie  and)  nod)  ben  SBorjug  ber  ©in= 
fadjtjeit  unb  SBittigfeit  tjat. 

SSanana  »^ubbittg. 

9ftan  fdpeibet  ©pnge=  ober  ©d)Wamm=£htd)en  in  biinne  Stüde  nnb  (egt 
biefe,  abwed)fetnb  mit  in  feine  Sc^eibdjen  gefdjnittenen  aSanaueu,  in  eine  ©taS= 
fdjüffet.  ©in  meiner  ©uftarb  wirb  gentadjt,  mit  Zugabe  Don  etwas  äßein,  unb 
über  ben  $nl)att  ber  ©dfjüffet  gegoffen.  S)aS  SBeifte  ber  pm  ©uftarb  gebraudjten 
©ier  wirb  p fteifem  ©dpee  gefd)tagen  unb  über  baS  ©ange  gehäuft. 

©in  föfttidjeS  Seffert  fann  gemalt  werben  üon  fßfirfidjen,  bie  man  einige 
© tunben  in  3uder  legt,  bann  mit  tjeiffem  Söaffer  übergiejft  nnb  bann,  wenn  fie 
Mt  finb,  p einem  gefodjten,  recfjt  filmen  ©uftarb  giebt. 

fpttbbtttg  üon  geirotfneten  ^ftrftdjen  (Peaches). 

©in  fßint  gefügte  dftitd)  wirb  heifj  über  ein  $int  SSrobfrumen  gegoffen, 
SOlan  rütjrt  ba§u  einen  ©jjtöffet  tod  Butter  unb  ein  fjsint  Weid)  gefodjte,  getrod= 
nete  fßfirfidje.  SBenn  5ttteS  füt)l  ift,  giebt  man  pei  gut  üerfcfjlagene  ©ier  bap 
nebft  einer  f£affe  üott  $uder  nnb  einer  $rifc  ©atg;  ©ffeug  nadj  ©efd)ntad.  SieS 
wirb  in  ein  mit  Butter  gut  auSgeftridjencS  Sßubbinggefdjirr  getrau  nnb  eine 
tjatbe  ©tunbe  gebaden. 

Sftferenf  ett  * ^«bbittg.  (©ittfatf). ) 

©ine  Stoffe  üott  gefjadteS  Sftierenfett,  eine  Stoffe  9Jiitd),  pei  gefdftagene  ©ier, 
einen  falben  ©fdöffet  üott  ©atg  unb  genug  9Jief)t,  um  einen  fteifen  Stoig  p 
machen,  ber  aber  bod)  nod)  üon  bem  Söffet  abtäuft.  S)ieS  wirb  in  einer  mit 
einem  Sud)  üerbedten  ©djate  brei  ©tunben  getobt.  Senfelben  Seig,  etwas 
bünner  unb  mit  einigen  Ütofinen  barin,  fann  man  and)  in  einem  mit  fjrett  auS= 
geftrid)enen  ©efd)irr  im  Dfen  baden;  bieS  Wirb  ein  auSgegeidjneter  Tübbing. 
3wei  Sfjeetöffet  üott  SSadpttüer  mit  beut  äftefjl  gemifd)t,  üerbeffern  ben  Tübbing, 
©benfo  gut  faun  mau  aud)  faure  9Jiitd)  unb  ©oba  bap  gebrauchen. 
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^lierenfett  * Punt  * Spnbbing. 

©ine  ^affe  üoll  fein  gehadteg  SEierenfett,  eine  Staffe  ooE  ®od)=9ttolaffeg,  eine 
3affe  doE  äßildj,  eine  £affe  doE  Etofinen,  brei  unb  eine  l^alBe  Waffen  doE  Eftel)!, 
ein  ©i,  ein  Teelöffel  doE  helfen,  gwei  doE  3itnmt  nnb  einer  doE  EJtugtatnufj, 
ein  wenig  ©alg,  ein  ^^eetöffel  t>oE  ©oba.  3)ieg  wirb  brei  ©tunben  in  einer 
Sßubbingform  gelöst,  bie  man  in  einen  Reffet  doE  fodfenbeg  Söaffer  fteEt. 

35er  Tübbing  mirb  mit  gewöhnlicher  füfjer  ©auce  gegeffen.  ©r  mirb  noch 
leidster,  trenn  man  ftatt  ber  fü^en  Ettilch  faure  bagu  nimmt. 

$ftrftd)  = ©obbler. 

©in  tiefeg  ©efdjirr  tnirb  mit  guter  petrufte  aufgelegt;  man  fdfält  giemtid^ 
fäuerlid)e  5Pfirfid)e  unb  fchneibet  fie  in  Hälften  ober  Giertet;  giebt  Buder,  @e= 
würg  ober  ©ffeng  bagu  nnb  läfjt  fie  eben  auffochen.  SDann  füllt  man  fie  in  bag 
mit  £eig  belegte  ©efdjirr,  bebedt  fie  mit  einem  guten  3)edel  don  Blätterteig  nnb 
läfjt  bieg  Ijübfcf)  braun  baden.  ESenn  bieg  fertig  ift,  bricht  man  bie  obere  Trufte 
in  Meine  ©tüde  unb  oermengt  biefe  mit  bem  Dbft.  Eftan  ifjt  biefen  Tübbing 
toarm  ober  talt;  er  fdjmedt  feljr  gut  and)  ohne  ©auce,  nod)  beffer  aber  mit  ein= 
fasern  fiifjen  Bahnt,  ober  mit  einer  ©auce  enttoeber  mit  Bat)m  ober  mit  Branbt) 
ober  Söein  gubereitet.  ©tatt  ber  pirfidje  tarnt'  man  aud)  anbereg  Dbft  oertoen= 
ben.  ^oliannigbeeren  bereitet  man  bagu  wie  folgt:  ©ie  werben  burd)  ein  ©ieb 
gebrüdt,  bamit  aEeg  Ungehörige  gurüdbleibt.  B«  jebem  put  beg  Breieg  giebt 
man  gwei  Ungen  Brotfrumen  unb  öier  Ungen  Buder.  Eftan  legt  einen  Banb  don 
Blätterteig  barum.  Söeijge  $ohannigbeeren  tonnen  ftatt  ber  rottjen  genommen 
Werben.  3)ieg  wirb  mit  füfjem  Bahnt  gegeffen. 

§omintj*fpubbittg. 

Bweibrittel  Stoffe  $ontint),  ein  unb  ein  Ijatbeg  pnt  SBild),  gWei  ©ier,  ein 
• ©fjlöffet  doE  Butter,  ein  Stheelöffel  doE  BaniEe  ober  ©itronenegtract,  eine  Saffe 
doE  Buder.  3)ag  |)omint)  wirb  eine  ©tunbe  in  SBilch  gelocht,  bann  giejjt  man  eg 
gu  ben  mit  Buder  unb  ©ffeng  geflogenen  ©iern,  giebt  bie  Butter  bagu  unb  bie 
ÜRaffe  in  ein  mit  Butter  auggeftridfeneg  ptbbinggefchirr,  worin  man  fie  in  einem 
heilen  Dfen  eine  halbe  ©tunbe  baden  läfft. 

©eöadene  Beeren  »BoEdjett. 

SBan  roEt  guten  Bigcuit=S£eig  bünn  aug,  fdfjneibet  baraug  oieredige  ©tüden, 
dier  BoE  breit  unb  fieben  BoE  lang.  SDiefe  Werben  mit  Beeren  belegt,  bann  gu= 
fammengeroEt  unb  in  eine  Badpfanne  ein  wenig  don  einanber  gelegt,  bann  im 
Dfen  gebaden  unb  mit  füfjer  ©auce  gegeffen.  SBan  beftreut  fie  oor  bem  Baden 
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mit  Buder  imb  legt  ein  @tüdd)en  Butter  auf  jebeg  9iöEd)en,  giebt  and)  etmag 
tjeiffeg  Söaffer  barunter.  Ser  Bigcuit=Seig  mirb  gu  fteinen  marnten  ©emmetu 
genommen,  bie  man  meifteng  marrn  ijjt,  fefjr  öerfdfieben  öon  bem  Bigcuitfud)en= 
Seige. 

$ubimtg  bon  grünem 

• 

SBon  gmei  Sutjenb  guten  Sttaigfotben,  öon  ber  füfjen  Strt,  fc^neibet  man  bie 
Körner  ab,  fdjrapt  fie  and)  gut  öon  ben  Kolben.  Eftan  giebt  ein  nnb  ein  patbeg 
^Sint  ober  and)  ein  Duart  SJütd)  bagu,  je  nad)  ber  $rifd)e  nnb  (Saftigfeit  beg 
Sttaig.  Sann  rüljrt  man  nod)  bagu  üier  gut  gefdjlagene  (Sier,  eine  f)albe  St)ee= 
taffe  üoE  9ttef)t,  eine  tjatbe  Stjeetaffe  üoE  Butter,  einen  (Sj^töffet  boE  Buder  nnb 
©atg  nad)  ®efd)mad.  SSirb  in  einem  mit  $ett  gut  auggeftridjenen  irbenen  ($e= 
fc^irr  in  einem  fjeifjen  Öfen  gmei  ©tnnben  taug  gebaden.  Ser  Tübbing  mirb 
gut  gebräunt  nnb  bampfenb  fjeiß  auf  ben  Sifd)  gebracht;  man  ißt  reidftidj  frifdje 
Butter  bagu.  SOtan  fann  biefen  Tübbing  atg  SDeffert  geben  mit  füfjer  ©auce. 
üEüt  Butter  genoffen,  mirb  er  etjer  gn  ben  (Semüfe=Beigaben  geregnet. 

Genfer  Söaffeln. 

Bmei  @ier,  brei  Ungen  Butter,  brei  fingen  9Jlet)t,  brei  Ungen  feiner  meiner 
Buder.  Sie  (Sier  merbeit  tiidjtig  üerfdjtagen,  nnb  in  einem  iftapf  mengt  man 
bamit  burd)  bie  Butter,  fcf)on  bortjer  flaumig  gerüfjrt,  bann  bei  steinern  bag 
äftefjl  nnb  ben  gefiebten  Inifer;  2tEeg  mirb  gut  üermifd)t.  (Sin  Badbted)  mirb 
mit  Butter  beftridjen  nnb  man  je|t  immer  einen  Sfjeetöffet  boE  nad)  bem  anbern 
boit  ber  Eftifdjung  baranf,  aber  nidjt  gu  bid)t  gnfammen.  Eftan  badt  bieg  in  einem 
füllen  Ofen;  menn  bie  Seigftüddjen  t)atb  gar  finb,  roEt  man  fie  gnfammen, 
maffetartig,  nnb  ftedt  flehte  ©tüden  $olg  ober  Brob  bagmifdfen,  um  fie  in  $orm 
gu  galten.  Sann  lägt  man  fie  im  Ofen,  big  fie  fpröbe  merben.  S3ei  bem  Stuf* 
geben  nimmt  man  bie  $ötgdjen  ober  bag  Brob  meg,  giebt  einen  Söffet  boE  (Sin= 
gemadjteg  in  bag  breitefte  (Snbe  nnb  barüber  @d)tagfat)ne.  ©et)r  niebtid)  ang= 
fetjenbeg  Badmerf  nnb  teidjt  gemad)t. 

Minuten  * Tübbing  ffto.  1. 

(Sin  Sieget  ober  eine  tiefe,  runbe  Bratpfanne  mirb  auf  ben  Dfen  gefegt  nnb 
inmettbig  mit  Butter  beftridjen,  bann  giebt  man  ein  Ouart  fiifje  Btitd)  hinein 
nebft  einer  ißrife  ©atg  nnb  einem  ©tüd  Butter,  fjatb  fo  grofg  mie  ein  (Si.  SBenn 
bieg  fod)t,  rüfjrt  man  gefiebteg  Sftefjl  bagat,  eine  |janböoE  nad)  ber  anbern,  metdjeg 
man  teid)t  nnb  tangfam  bnrd)  bie  Ringer  gteiten  tftfjt,  babei  ben  $ntjatt  beg  Sie= 
getg  beftänbig  rütjrenb,  big  er  gn  einem  gtatten,  biden  Brei  mirb.  Siefen  giebt 
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man  in  eine  mit  tattern  Sßaffer  au§gefpülte  ©djüffet.  Sttan  füllte  eine  fetjr  füjje 
©auce  ba^n  geben,  SD^apte=<S^rup  ift  fein  at3  Zugabe.  Ser  Tübbing  mirb  fetjr 
üerbeffert,  menn  man  üor  bem  Slbnefjmen  üont  $euer  frifdje  ober  eingetrodnete 
Leeren  ba^n  tfjut, 

Minuten  »fpubbtttg  9lo.  2. 

©in  Dnart  SDZitc^,  gmei  ©ier,  etma  ein  ^3int  äftefjt.  Sie  ©ier  merben  gnt 
gefdjlagen,  SUiefjt  unb  genug  SUiitd)  merben  angegeben,  um  eine  glatte  üüiifdjung 
gn  machen.  Ser  Sopf  mirb  gnt  mit  SSutter  auggeftridjen  nnb  bie  übrige  Sftitdj 
mit  etma3  @atj  gutn  ^octjen  fjereingegeben.  äöenn  fie  todjt,  rüfjrt  man  bie  bünne 
Sftifdjung  leicht  ba^u;  täfjt  2lüe§  tücfjtig  todjen,  big  eg  bie  Siete  tmn  üUiaigmefjlbrei 
(SCRufcf))  fjat.  Siefer  Tübbing  mirb  fogteidj  aufgetragen  unb  mit  einer  ein= 
fachen  ©auce  tmn  üerfü^ter  ÜJtitdj  ober  fftafjm,  mit  etmag  geriebener  SUiugfatnufj 
barin,  gegeffen. 

©mtbertanb  = fßubimtg. 

©ine  Saffe  üoü  3uder,  eine  Ijatbe  Saffe  falte  Butter,  ein  fßint  9Jfttd),  gmei 
Soffen  gefiebteg  9Kefjt  nnb  fünf  ©ier.  Sie  SBiitdj  mirb  fjeifj  gemadjt,  bie  S3utter 
bap  gerüfjrt,  nnb  bann  täfjt  man  bieg  füfjl  merben,  beüor  bie  aitberen  23eftanb= 
ttjeite  bagu  tornmen;  nun  rüfjrt  man  ,3uder,  $DM)t  nnb  ©ier  baran,  teuere  gut 
gefdjlagen;  üon  §meien  täf3t  man  bag  äöeijje  gurüct.  ©tmag  geriebene  ©itronen= 
floate  mirb  ^gegeben  nnb  bag  ©an^e  tüchtig  gufammengemengt.  9ttan  ftreidjt 
fteine  Soffen  ober  ©djätdjen  mit  Butter  aug  nnb  füllt  fie  etmag  rnetjr  atg  bjalb, 
täfjt  fie  §tDan§ig  big  breifjig  Ginnten  im  SBadofen,  je  nadj  ber  ©röfje,  nnb  bringt 
bie  fleinen  jßubbingg  auf  ben  Sifd)  mit  Dbftfauce,  ©itftarb=  ober  SBeinfauce,  üon 
meiner  man  etmag  barüber  fdjüttet.  Wla n fann  bie  üftaffe  audj  löffelmeife  auf 
mit  $ett  beftridjene  S5adbledje  geben,  unb  fie  fo  baden,  menn  Saffett  gerabe  nidjt 
bequem  ba  finb. 

©elee»$ubbtug. 

,8mei  Soffen  üoü  f e lj  r feine  Krumen,  üon  altem  25rob  ober  23igcuitg,  eine 
Saffe  gute  -Md),  fjalb  Sftafjm,  menn  man  fjaben  fann;  fünf  ©ier,  reefjt  flaumig 
gefdjtagen,  ein  fjalber  Sfjeetöffet  üoü  ©oba,  in  fodjenbem  Söaffer  üerrütjrt,  eine 
Saffe  füjjeg  ©etee,  jam  ober  9)iarmelabe.  Sie  SMtdj  mirb  big  gurn  todjen  erfjitd, 
bann  über  bie  Krumen  gegoffen.  Sieg  mirb  gefdjtagen,  big  eg  fjatb  fall  ift,  bann 
tommen  bie  gefdjlagenen  Sotter  tjin^u,  bann  bag  ©imeif3,  gufe|t  bag  ©oba.  ©rofje 
Saffen  ober  ©egalen  merben  tjatb  mit  bem  Seige  gefüüt,  bann  mirb  biefer  eine 
tjalbe  ©tunbe  im  tjeifjen  Dfen  gebaden.  Söenn  biefer  gar  ift,  merben  bie  jpubbingg 
rafdj  unb  gefdjidt  aug  ben  ©efäjjen  genommen.  SOiit  einem  fdjarfen  Keffer  madjt 
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SUöjK,  $itbbing§  ltttb  attbere  SIRef)  If  pe  ifen. 

man  einen  ©infdpitt  in  bie  ©eite  nnb  giebt  einen  reiflichen  Söffet  oott  ©inge= 
mattes  t)inein,  bie  SRänber  brücft  man  bann  mit  ben  Ringern  mieber  pfammen. 
äßarm  mit  öerfüfjtem  SRatim  p effen. 

SRafdjer  Tübbing. 

9Ran  meiert  ©oba=©rader§  ein,  fpattet  fie  bann  in  ber  SRitte,  beftreut  bie 
|jätften  mit  ^Rofinen  nnb  ©itronat,  ftappt  fie  pfammen  nnb  fodjt  fie  fünfzehn 
äRinuten  in  einem  deutet  mit  ^Ritf  nnb  SBaffer.  ^öftlid)  mit  gutem  füfjen  Sftatjm. 

©leid)  fertiger  Tübbing. 

©3  mirb  ein  £eig  gemalt  Oon  einem  Ouart  3Ritd),  nnb  etma  einem  Sßfuub 
9!Ret)t.  ©ef§  ©ier,  Dotter  nnb  äBeiffeg  feparat  gef(f)tagen,  merben  pgegeben; 
ebenfo  ein  X^eetöffet  oott  ©at^  nnb  üier  ©fjtöffet  oott  £uder.  $Die§  fottte  fo  fteif 
fein,  baff  man  e§  nur  eben  mit  bem  Söffet  rühren  tarnt.  ©in  Söffet  üod  pr  3pit 
mirb  in  rafdj  todjenbe§  Äffer  gefegt,  nnb  nafbem  bie§  fünf  bi§  gehn  Minuten 
gefocfR  hat,  t)erau§  genommen.  fRed^t  marm  mit  ©auce  ober  ©t)ruü  p effen. 

©ine  föniglidje  91adjtifd)  * ©peife. 

©in  attbaefener  ^nfen  mirb  in  ©tücfen,  ein  nnb  einen  halben  ^ott  bid,  ge= 
fdpitten,  uttb  biefe  merben  mit  gutem,  füfjen  9?af)m  begoffen,  bann  leicht  in 
Butter  gebraten,  in  einer  ptatten  ^3fanntud)enöfanne.  @ie  merben  bann  auf  einer 
ftafen  ©djüffet  jierlidj  georbnet,  nnb  mit  eingemaftem  Dbft  betegt,  ober  man 
lann  and)  eine  feine  ©auce  bap  machen. 

©ine  anbere  eben  fo  gute  ©peife  ift  biefe:  SDünne  33robfd)eiben  merben  in 
frifc^je  9Ritf  getankt,  barauf  in  jmei  üortjer  gut  gefdftagenen  ©iern  untgemenbet 
nnb  in  Butter  ^ettbrann  gebraten,  bann  mit  irgenb  einer  beliebigen  ©ance  auf* 
getifdjt. 

$eibetbeeren  ober  SBidbeeren  mit  ©rader  utib  fftaljm. 

9Rait  oertieft  SBtaubeeren  forgfättig  nnb  ftettt  fie  auf  ©i§,  bi§  mau  fie  gebrau* 
dien  mitt.  $ür  jeben  ©aft  bricht  man  in  eine  Steine  ©fate  §mei  ©oba  = ©rader, 
in  nicht  p feine  ©tüde;  giebt  barüber  einige  ©fjtöffet  oott  Leeren,  einen  Xf)ee' 
töffet  feinen  ^nder  nnb  füllt  bann  bie  ©djate  mit  recht  frifdjem  nnb  tattern,  fü^em 
dtatjm.  $E)ie§  ift  eine  oon  2ttter§  her  in  SReu  s ©ngtanb  beliebte  ^rühftüdäfpeife, 
bie  fidj  aber  and)  gut  pm  S^ac^tifct)  eignet. 


^crnren  für  $tufcrfritt00. 


23ranbt)  * Sauce.  ®alt. 

3wei  Waffen  oott  $ucfer,  tjalbe  Saffe  Butter,  ein  SBeingtaS  oott  SBraubty,  ein 
Sheetöffet  oott  ,3immt  nnb  einer  oon  SUhAtnuft.  Sie  SSntter  ntnj3  etwa§  gewärmt 
werben  nnb  wirb  bann  mit  bem  $ucfer  p einem  teilten  Üiaf)m  gefchtagen;  bann 
ttjut  man  ben  23ranbt)  nnb  bie  ©ewürje  bap,  fc^tägt  baS  ©an^e  tüchtig  nnb  feist 
eS  fort,  bis  man  eS  gebrauchen  wiCC.  ©S  fottte  in  eine  $orm  gettjan  werben  unb 
bann  auf  einem  ftadfen  ©efchirr  aufgetragen. 

23ranbh=  ober  Bein* Sauce  9t o.  1. 

9ttan  macht  einen  glatten  Seig  oon  einem  aufgehäuften  ^^eetöffet  oott  9JiaiS= 
ftärfe  (ober  einem  ©jjjtöffet  öotC  gefiebteS  9fteht)  unb  etwas  tattern  Söaffer ; bap 
t^ut  man  eine  Saffe  oott  fochenbeS  SBaffer,  eine  Saffe  3ud:er,  ein  Stücf  23utter, 
fo  grof3  wie  ein  ©i,  nnb  focht  bieS  pfp  Minuten  pfammen.  Sann  nimmt  man 
eS  oon  bem  $euer  nnb  wenn  fatt,  rührt  man  eine  halbe  Stoffe  üöraitbt)  ober  äöein 
herein.  ©S  fottte  ungefähr  fo  bicf  werben  wie  bümter  S^rup. 

äöeiu»  Sauce  9to.  2. 

©ine  Saffe  oott  Butter,  jwei  Saffen  geputüerten  ,Sucfer  unb  eine  halbe  Saffe 
üBein.  Sie  35utter  wirb  rahmig  gefchtagen,  bann  gtebt  mau  attmätig  ben  genfer 
bap,  unb  wenn  bieS  gan§  leicht  ift,  gie^t  man  ben  SBein,  welcher  erft  heif}  gemacht 
wirb,  nach  unb  nach  hinein,  unb  thnt  einen  Sheetöffet  oott  geriebene  SOhtSfatnufj 
bap.  Sie  Schliffet  Wirb  nun  in  eine  Pfanne  fochenbeS  Stöaffer  gefegt,  unb  baS 
©anp  jwei  Minuten  gerührt.  Sie  Sauce  fottte  gtatt  unb  fchaitmig  werben. 

SBraubt)5  ober  2Bein  = Sauce  9lo.  3. 

©ine  Saffe  oott  SSutter,  gwei  Saffen  geputüerteu  guefer,  baS  SBeifje  üon  §wei 
©iern,  fünf  ©fjlöffet  Oott  S<herrp=2Bein  ober  93ranbt)  unb  eine  Giertet  Saffe  Oott 
fochenbeS  SBaffer.  Butter  nnb  guef  er  werben  pfammen  gefchtagen,  bann  bie  ©ier, 
eines  nach  bem  anbern,  pgethan  nnb  bann  ber  Söein  ober  SSranbt).  9Jlan  feist 
biefeS  in  heißet  Sßaffer  unb  rütjrt  eS,  bis  eS  gtatt  nnb  flaumig  wirb. 
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©auce  füt  Pflaumen  Tübbing.  (3SorsööIt^.) 

©ine  5£affe  ood  guder  nttb  eine  halbe  Staffe  üod  Butter  inerben  gufammen 
gelingen  nnb  menn  biefeg  gang  leidjt  ift,  thut  man  bag  ©elbe  non  üier  ©iern, 
gut  gefcßlagen,  bagu.  Wan  rütjrt  nun  ein]  SSeinglag  üod  2Bein,  eing  üod  SBranbt), 
etmag  ©a lg  nnb  eine  große  Saffe  ijei^en  dtahm  ober  SOUtd)  hinein.  2)iefe  9Jü= 
fdjung  mirb  gut  gefdjlagen,  in  einem  ^ocßtoßf  auf  bag  $euer  geftedt  nnb  gerührt, 
big  eg  bid  mirb  mie  Üiafjtm  ©g  barf  aber  nicht  lochen,  Sluggegeichnet. 

$lüfftge  SHaubß  * ©auce. 

SDrei  ©ßlöffel  üod  £uder  merben  überbem  $euer  gebräunt;  bagu  tfjut  man 
eine  S£affe  SBaffer,  fedjg  gange  helfen,  ein  ©tüd^immt  nnb  bie  gelbe  fRinbe  einer 
©itrone,  feßr  bünn  gefdjnitten.  SDiefe  ©auce  läßt  man  anffocfjett,  feiljt  fie  burcß 
nnb  gießt  fie  in  eine  ©djüffel,  meldje  ben  ©aft  ber  ©itrone  nnb  eine  Xaffe  üod 
S3ranbt)  enthält.  Wan  trägt  biefe  ©auce  marm  auf. 

©roßntutter§  ©auce. 

©ine  £affe  gefiebter  Bilder  nnb  eine  halbe  Saffe  Butter  merben  rahmig  ge= 
fdjlagen;  bann  tfjut  man  einen  Sdjeetöffel  üod  gemahlenem  ^immt  nnb  ein  gut 
gefdjlageneg  ©i  bagu.  9?un  fodjt  man  eine  Stoffe  üod  SJHldj,  gießt  fie,  fodjenb 
heiß,  langfam  über  biefe  SDUfdjung  unb  rührt  babei  immer  fort;  hmrburdj  mirb 
bag  ©i  gut  gefodjt.  9ftan  fann  bieg  hetfj  °^er  falt  anftragen. 

Stufet’  = ©auce. 

©ine  ®affeetaffe  ood  granulirter  $uder,  eine  halbe  Xaffe  üod  SBaffer  unb  ein 
©tüd  Butter  üon  ber  ©röße  einer  Sadnuß.  üdlan  fodjt  bieg  gufammen,  big  eg  fo 
bid  mirb,  mie  ©tjrup,  unb  giebt  ©itronen=  ober  $anide=©£tract  bagu.  ©in  ©ß= 
töffet  üod  ©itronenfaft  ift  eine  SBerbefferung. 

©itraueu  * ©auce. 

©ine  Xaffe  3nder,  eine  halbe  Saffe  SSutter,  ein  leicht  gefdjlageneg  ©i,  ber 
©aft  nnb  bie  geriebene  ©djale  einer  ©itrone  unb  eine  halbe  Saffe  ood  fodjenbeg 
SBaffer.  9Jlan  thut  bieg  in  eine  SBledjfdjale  nnb  läßt  eg  über  Santßf  bid  merben. 

©itroueu * 9ialjm  * ©auce,  heiß. 

9Jlait  feßt  ein  fjalbeg  ^Sint  frifdje  dftildj  auf  bag  $euer  unb  menn  fie  fodjt, 
rüßrt  man  eilten  ^hee^öffet  ood  äöeigenmeljl,  üier  Ungen  ,3uder  nnb  bag  ©elbe 
üon  brei  ©iern,  gut  gefdjlagen,  hinein.  9Jtau  nimmt  eg  bann  üon  beut  peuer  unb 
thut  bie  geriebene  ©djale  unb  ben  ©aft  einer  ©itrone  bagu,  rührt  eg  gehörig  nnb 
trägt  eg  marm  auf. 


(Saucen  für  ^ßubbingg. 
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©rangen  * $ahm  * (Sauce,  fjeif}. 

Stefe  mirb  töte  ©itronen=Etahm=Sauce  gubereitet,  mit  Drangen  anftatt  ©i= 
tronen. 

Etahm=@aucen  für  ißubbingg,  Sßieg  ttnb  gritterg  tonnen  auf  biefelbe  SSeife 
mit  irgenb  einem  ©efdintad  pbereitet  merben.  äöenn  Sftefjl  gebraust  mirb,  foEte 
eg  brei  ober  öier  Ginnten  in  ber  ||ttd)  fod)en. 

SMte  Zitronen  * Sauce. 

9)?an  fdjlügt  eine  Stjeetaffe  öoE  Butter  nnb  pei  Xtjeetaffen  öoE  $uder  p 
einem  Eiahm  nnb  rütjrt  bap  ben  Saft  nnb  bie  geriebene  Schale  einer  Zitrone; 
bann  mirb  etmag  EJiugfatnujj  baranf  gerieben  nnb  eg  auf  einem  fladjen  ©efdjirr 
aufgetragen. 

talte  Drangen  * Sauce. 

©ine  Xbjeetaffe  üoE  35ntter  nnb  pei  S^eetaffen  öoE  feiner  meiner  guder 
merben  rahmig  gefchlagen,  bann  rührt  man  bie  geriebene  Sdjale  üott  einer  Drange 
nnb  ben  Saft  öon  pei  Drangen  hinein  nnb  rührt  bag  ©äuge,  big  ber  Saft  gut 
eingepgen  ift,  reibt  bann  etmag  SOlugfatnufi  bar  üb  er  nnb  trägt  eg  auf  einer 
flauen  Sd^üffet  auf. 

Statte  $a!jut  * Sauce. 

©ine  Saffe  öoE  guder  nnb  eine  b)albe  Saffe  Butter  merben  rahmig  gerührt; 
bann  tlpt  man  eine  Saffe  füfjen,  biden  falten  9fafjnt  hinein  nnb  giebt  irgenb  be= 
fiebigen  ©jtract  bap,  rührt  bag  ©attge  nnb  fe|t  eg  an  einen  fühlen  Drt. 

Siahm  * Sauce,  marnt. 

EJtan  Iftjjjt  ein  ?ßint  Eiahm  fangfam  in  einem  bopeften  Reffet  heifg  merben  nnb 
menn  eg  beinahe  fodjenb  ift,  fe|t  man  eg  öon  beut  fetter  prüfe,  giebt  eine  halbe 
Saffe  ^uder  nnb  etmag  23aniEe=©£tract  ober  SJiugfatnuf}  hinein,  rührt  eg  gehörig 
nnb  tlpt  bann,  menn  eg  faft  ift,  bag  SBeifie  üott  pei  gut  gefthlagetten  ©iern  bap. 
EJian  fe|t  eg  nun  in  eine  Sdjüfjel  mit  heilem  EBaffer  auf  bag  ^euer,  um  eg  marm 
p haften  nnb  rührt  eg  hin  nnb  mieber. 

©arautel  * Sauce. 

©ine  Saucemißfanie  mirb  auf  bag  $euer  gefegt;  menn  fie  heifi  mirb,  thut 
man  öier  ©fdöffel  öoE  meinen  guder  nnb  einen  ©ftföffet  öoE  EBaffer  hinein  nnb 
rührt  eg  immerfort,  big  bag  SBaffer  gang  üerbunftet.  Sann  giebt  man  gut  Sicht, 
big  eg  eine  leidjte  braune  $arbe  befommt.  EJian  hat  bereit:  ein  fßint  falten 
Eiaf)m  nnb  eine  Saffe  guder,  gentifdü  nnb  mit  irgenb  einem  ©efdjntad;  bieg  giefjt 
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Saucen  für  ^ßubbingg. 


ntan  auf  beu  gebräunten  ,3uder  uub  lägt  eg  pgn  Minuten  getiube  fodjen;  bann 
tgut  mau  ein  galbeg  ©dag  SBranbp  ober  ein  ©dag  äöeiu  bap.  Ser  23ranbp  ober 
äöetn  fann  aucg  fortgetaffeu  merben. 

©ine  gute,  feine  Sauce. 

3u  einer  guten,  einfad)en  Sauce  für  gemögnficge  £)bft=$ubbingg  mifdgt  mau 
eine  Saffe  üod  braunen  guder,  eine  Saffe  beg  befteu  9ttolaffeg,  eine  galbe  Saffe 
üod  Butter,  einen  großen  Xtjeelöffel  üod  -JJiegf,  beu  Saft  uub  bie  geriebene  Scgafe 
einer  ©itrone,  eine  gafbe  geriebene  dRugfatnug,  einen  falben  Sgeeföffef  üod  Reifen 
nnb  bitto  ^immt.  Siefeg  rügrt  man  gut  unb  giebt  eine  Sgeetaffe  üod  focgenbeg 
SBaffer  p,  rügrt  eg,  lägt  eg  fodgen,  big  eg  Kar  rnirb  nnb  feigt  eg  bann  burcg. 

Sauce  uaeg  alter  Sßeife. 

©in  Sßint  faurer  dtagm,  ber  Saft  nnb  bie  geriebene  Scgafe  einer  grogen  ©i= 
trone,  ^nder  nad)  ©dfcgmadl  Wan  fegfägt  bieg  ftarf  nnb  lange,  big  bie  Sauce 
reegt  feiegt  nnb  fegaumig  mirb.  Sieg  ift  befonberg  gut  mit  “Brown  Betty”, 
einer  %tt  Blanc  Mange  üon  $arina,  dRaigftärfe  nnb  bergteiegen. 

©ittfadje  falte,  fefte  Sauce.  (Hard  Sauce.) 

©ine  Saffe  meiger  guder  mirb  mit  einer  gatben  Saffe  Butter  gerügrt,  big 
bieg  ragrnig  unb  leiegt  ift,  nnb  ©ffenj  naeg  ©dfegmad  mirb  bap  gegeben.  üDtan 
fann  aucg  ben  Saft  üon  ©rbbeeren  ober  Himbeeren  bap  geben,  ober  eine  Saffe 
reife  ©rbbeeren  nnb  ben  Scgnee  üon  einem  ©imeig ; bieg  giebt  einen  feinen  2Bogl= 
gefegmad. 

©uftarb  * Sauce. 

©ine  £affe  üod  guder,  jmei  gefc^tagene  ©ier,  ein  ^ßiut  ÜIRilcg,  betiebigeg 
©gtract.  95ranbg  ober  Söein,  ebenfaffg  naig  belieben.  Siefer  gufag  fann  aitcg 
meggefaffen  merben. 

Sie  dRifcg  mirb  foegenb  geig  gemaegt  nnb  eg  merben  gefdjfagene  ©ier  unb 
guder  alfmäfig  bap  gegeben,  bann  bie  ©ffenj,  morauf  man  bieg  in  einen  Reffet 
mit  foegenbem  SOSaffer  ftefft,  in  einem  anbereit  ©$efäg.  3Ran  riigrt,  big  ber  ©uftarb 
bid  mirb,  nimmt  bag  ©5efäg  üom  Ofen,  giegt  langfam  unb  beftänbig  rügrenb  ben 
SBein  ober  ©ognac  p unb  fegt  beu  ©uftarb  bann  mieber  big  pm  Aufträgen  in 
eine  Scgafe  mit  geigem  SBaffer. 

$ttfdj»  Sauce  <Ro.  1 

©in  ©gföffet  üod  dRegf  mirb  in  fatter  dRifd)  angerügrt,  fo  bag  feine  ®fum= 
pen  barin  finb.  ©ine  Uu§e  SSntter  mirb  mit  einer  Saffe  üod  guder  ragrnig  üer= 
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rüfjrt  unb  eine  ißrife  Sat^  pgegeben.  Sinn  mitb  ba§  Sttefjt  mit  einem  ^ßint 
SJhtt§  unb  einem  ©i  dermengt,  bann  biefe§  p ber  SSutter  gerührt,  mit  etmag 
StßuSfatnufj  ober  einem  Söffet  üott  ©ffenj  at£  SBürge  nnb  bann  ba§  @an§e  auf 
ben  Siebepunft  gebraut,  abgefetd  nnb  nad)f)er  aufgetragen.  ®ann  ftatt  fattem 
9taf)m  gebraucht  merben. 

9JtiIdj:  ober  5Rafjut « Sauce, 

9taf)m  ober  frifdje,  fette  SJiitd),  benen  einfad)  reidjtid)  üiet  3uder  unb  ein  be= 
tiebter  ©£tract  pgefefct  merben,  fann  man  feljr  gut  p mandjen  $pubbing§  at3 
Sauce  dermenben  unb  teidjt  pbereiten. 

£5bft= Sauce. 

gmeibrittet  einer  Stoffe  $uder,  ein  ^3int  Himbeeren  ober  ©rbbeeren,  ein  ©£= 
töffet  doll  gefd)mot§ene  Butter  unb  eine  Saffe  dott  fjeiffeg  SBaffer.  Sttte§  mirb 
tangfam  pfammen  getobt,  abgefc^änmt  nnb  burdj  ein  Sieb  getrieben.  SJiit 
®töfjen  ober  Stef)fet-=$ßubbing  ift  biefe  Sauce  fefp  gut. 

(Mee*  Sauce. 

$n  einer  &affe  fodjenbem  SBaffer  merben  pei  ©fitöffet  dott  3uder  unb  eine 
fjatbe  Stoffe  dott  (Mee  aufgetöft,  bie§  mirb  auf  ba3  $euer  gefegt  unb  mit  einem 
Sfjeetöffet  dott  9Jtai3ftärfe  derbidt,  bie  dorfjer  in  einer  fjatben  Stoffe  SBaffer  ober 
SBein  derrüfjrt  marb.  Sind)  pei  Söffet  dott  33utter  merben  pgegeben.  SBemt 
bie§  einmat  pfammen  aufgefod)t  fjat,  bann  fefct  man  e§  in  eine  Sdjate  mit 
fjeifiem  SBaffer,  bamit  e§  bis  pm  Stuftragen  marni  bteibt;  man  muf;  bie  Sauce 
pmeiten  umrülfren.  Sftatt  tann  -irgenb  ein  beliebiges  $rudjt=@etee  bap  ge= 
branden. 

ßktoöfjnUdje  fitfje  Sauce. 

$n  ein  ^5irtt  Söaffer  rülfrt  man  einen  ©j^töffet  dott  Sftetjt  ober  SftaiSftärfe, 
fdt)on  dorf)er  in  etmaS  fattem  SBaffer  derrüfpt,  giebt  bann  and)  eine  Stoffe  3uder 
nnb  einen  ©fjtöffet  dott  ©ffig  bap,  täfjt  bieS  brei  Spinnten  fodjen.  Sann  nimmt 
man  eS  dom  $euer  nnb  ttjut  ein  Stüd  33utter,  dom  Umfang  eines  ©ieS,  bap; 
nadfbem  bie  Sauce  füfjt  marb,  gief^t  man  etmaS  SSanitXe=  ober  ©itronen=©£tract 
bap. 

Stjrup  p £>bft*Sauceu. 

©in  ausgezeichneter  St)ruf>  p DbfUSaucen  mirb  don  9ttoretP®irfd)en  (rotf)e, 
faure  ^irfdjen)  gemacht.  Stuf  febeS  $funb  ®irfd)enfaft  rechnet  man  ein  fjatbeS 
^Pfnnb  guder  unb  fedjs  ^irfdjenferne.  Sie  ®irfd)en  merben  auSgefteint  nnb 
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man  lägt  fie  über  SRac^t  in  einer  Schale  ftehett;  am  borgen  merben  fie  burd)  ein 
feine§,  erft  burd)  feiges  Söaffer  gerungenes  Sud)  auSgebrüdt.  Ser  Saft  mirb 
gemogen,  ber  ^ucfer  bagu  getrau  nnb  biefeS  gufammen  gelobt,  babei  aller  Schaum 
abgenommen.  SOcan  füllt  Heine,  üöttig  trodene  $fafd)en  mit  bem  S^rup  nnb 
forft  biefe  feft  gu,  nadjbem  ber  Stjrup  erhaltet  ift  nnb  öerfiegeft  fie.  Sftan  ftettt  fie 
aufred^t  an  einen  fügten  5ßta|. 

SieS  ift  oorgügtidj  ats  ©runbfage  gu  ^ubbing=Saucen. 

$ofen=$ranblj. 

ilftan  fammeft  Otofenbtätter,  menn  ber  Sfjau  barauf  ift  nnb  menn  bie  23fume 
eben  aufgebläht  ift,  füllt  fie  in  eine  meittjalfige  £^aftf)e  nnb  wenn  biefe  üoff  ift, 
giegt  man  ben  beften  fourth-proof  frangöfifcgen  Skanbt)  baranf. 

Sn  brei  bis  üier  SSodjen  bann  man  bieS  gebrauchen,  nnb  man  lann  öfter  nadp 
füllen.  Spiele  gieren  biefen  SSranbt)  bem  Söein  öor  gum  ©ebraud)  bei  $ubbing= 
Saucen  nnb  feinem  SSacfmerf. 

^itrotteit  * SBranbp.  ($u  ^ttdjen  ititb  $ubbittg§.) 

SB&enn  man  Zitronen  gu  *ßunf4  ober  ßemonabe  gebrannt,  fo  foUte  man  bie 
Skalen  nid)t  megmerfen,  fonbern  bie  feine  gelbe  Sftinbe  (bie  biefe  meige  ift  nicht 
gut)  in  Heine  Stüdfe  fdjneibeit  unb  fie  in  einer  $tafd)e  ober  fonft  einem  @HaS= 
gefd)trr,  mit  SBranbt)  gefüllt,  oermahren.  Siefen  SSranbt)  mirb  man  gu  manchen 
gmetfen  brauchbar  fiitben. 

©benfo  fann  man  bie  ®erne  öon  ^3firfia)=  ober  ^ffaumenfteinen,  bie  man 
etmaS  entgmei  Hopft,  in  Söranbt)  fegen,  nnb  biefem  baburch  ein  befonbereS  Stroma 
geben. 


(ÜMtfi,  (Stete#  xt.  f.  w 

Dbft  pm  Einmad)en  fottte  frifd)  uttb  frei  üon  ilängetn  fein.  9ttatt  gebraust 
bap  weiten,  trodenen  guder.  tiefer  macht  bett  beften  ©prup;  man  tann  and) 
bunfetn  guder  nehmen,  menn  er  oortjer  geläutert  warb.  SDieg  gefehlt,  inbem  man 
Iwei  ^Pfnnb  Kneter  in  einem  Sßiut  SBaffer  anfCöft,  bann  bag  Sßeifje  eines  Eieg  bap 
giebt  unb  gnt  bamit  üerfdjtägt,  worauf  man  bie  -äRifdpng  in  einem  Einntache= 
feffel  anf  bag  Reiter  fept,  unb  fie  mit  einem  fjötgernen  Söffet  nmrprt.  SBenn 
eg  anfängt  aufpwatten  nnb  p fodjen,  giefjt  man  etwag  fatteg  SBaffer  bap,  täftt 
eg  wieber  auffodjen,  nimmt  ben  Reffet  'üorn  $euer  nnb  fdjäumt  ben  ©prup  ab. 
SDann  tä^t  man  biefett  wieber  auffodjen,  giebt  mehr  faltet  Söaffer  p nnb  nimmt 
ben  ©djaitm  ab.  Söieberhott  bieg,  big  ber  ©prup  ttar  ift,  nnb  wie  Del  ang  bem 
Söffet  fließt. 

S5ei  ber  atten  Slrt  beg  Einmacheng  warb  Spfunb  anf  Sßfunb  genommen,  atg 
man  bie  ©achen  noch  in  ©teingut  ober  irbenen  Stopfen  aufbewafjrte;  jetd  wo 
man  bag  Eingemachte  in  üerfiegelten  S5ted)büd)fen  ober  Etüfern  tjätt,  ift  weniger 
guder  genügenb.  ©etten  wirb  mef)r  atg  brei  Giertet  $funb  guder  auf  ein 
Sßfunb  Dbft  genommen.  ®ag  Dbft  fottte,  wenn  mögtid),  in  köpfen  gefoept  wer= 
ben,  bie  mit  Sßorpttan  auggetegt,  ober  üon  Erauitwaare  fiitb.  SD  och  tann  man 
auch  Eerätt)e  ang  Tupfer  ober  anberem  9Jtetatt  gebrauchen,  wenn  fie  nur  glänpnb 
fauber  finb. 

Dbft,  wetcheg  in  ,Suderfaft  eingetodjt  warb,  tann  aud)  fpäter  getrodnet  wer= 
ben.  SRan  tä^t  ben  ©prup  abtaufen,  unb  trodnet  bie  Früchte  in  einem  fetjr 
mä^ig  erwärmten  Ofen,  nadjbem  man  noch  reichlich  feinen  |ptpder  barüber 
geftrent  hat.  tiefer  bringt  attmätig  in  bag  Dbft  ein,  währettb  bie  ftüffigen 
Rhette  fachte  üerbunften.  2)ag  Dbft  fott  bei  biefem  Strodnen  auf  einem  ©iebe 
liegen,  nnb  alte  fed)g  ober  ad)t  ©tnnben  einmal  gewenbet  werben,  wobei  febeg 
äftal  mehr  guder  barüber  gefiebt  wirb,  üftadjher  muh  eg  in  trodener  Sage,  in 
Slugpgen  ober  Säften,  üerwahrt  werben,  Mrfdjett  unb  $ot)annigbeeren,  anf 
biefe  Strt  eingemacht,  in  33üfd)etn  ober  Sträubdjen,  fehen  fein  ang  nnb  haben 
einen  belitaten  Eefct)mad.  Stuf  biefe  Strt  bereitet  man  auch  ©djeibdien  üon 
Eitronen  unb  Drangen. 

Sftan  tann  üerbüten,  bah  fid)  ©dj iwimet  anf  Dbftgetee  fetd,  wenn  man  etwag 
fßarafin  barüber  gießt.  SDieg  wirb  ttad;  bem  Erfatten  p einer  feften  ©cheibe, 
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weld je  matt  leicht  abnel)men  faitn,  wenn  baS  ©elee  gebrannt  wirb,  unb  bie  man, 
Wenn  aufbewahrt,  im  nädjften  $al)re  wieber  gebrauchen  fann.  ©S  ift  burdjauS 
mtfdjäblid)  unb  giebt  feinen  23eigefchmad.  ©roffe  335affergtäfer  finb  am  SBeften 
pm  Slufbewahren  oon  ©elee,  riet  beffer,  als  größere  ©laSgefchirre,  benn  bei 
bem  öfteren  Slufmadjen  oerbirbt  ber  Inhalt  halb;  ein  Rapier  follte  paffenb  aitS= 
gefdpitten,  unb  über  baS  ©elee  gefegt  werben,  bann  macht  man  beit  SDedel 
baranf  üon  bident  Rapier,  auf  ber  ftnnfeite  mit  ©iweiff  beftridjen. 

$um  ©efee  muj3  baS  Obft  mit  großer  Sorgfalt  auSgewähtt  werben,  benn 
wenn  eS  p reif  ift,  fo  hilft  alles  Wochen  nichts,  man  befommt  fein  ©elee;  baS 
ift  fo  oft  bie  Urfache  beS  $ef)lfd)lagenS;  nnb  eine  anbere  wichtige  Sache  wirb  oft 
öernadpffigt,  nämlid)  baS  gehörige  Slbf^äumen,  nadjbem  ber  Saft  anfängt  p 
fjfejen.  2)er  Saft  foE  babei  nicht  nmgerül)rt  werben,  aber  ben  auffteigenben 
Sdjaum  muff  man  forgfältig  abnehmen;  wenn  man  ihn  berfochen  läfft,  fo  wirb 
baS  ©elee  nidjt  flar.  SBenn  baS  ©ingemachte  in  ©läfern  ober  SBlecfjfannen 
Sln^eidjeu  bon  ©ährung  hat,  fo  follte  man  eS  fogleid)  mit  mehr  3uder  auffodfen, 
bamit  eS  nidjt  ganj  oerbirbt.  ©S  ift  biel  beffer  gleitf)  im  Slnfang  reichlid)  $uder 
p gebrauchen,  als  nachher  Sßerlufte  p leiben.  Stiles  ©ingemachte  follte  in  fühlen, 
trodnen  Räumen  ober  Sd)ränfen  gehalten  werben. 

©ingemadjte  Kirfdjett. 

9ßan  wägt  reife  9Jloreüo=Kirfchen,  unb  p jebem  ißfunb  berfelben  wägt  man 
ein  ißfunb  ^utpder.  ®ie  Kirfdfen  werben  mit  einem  fcharfen  $eberfiel  auSge= 
fernt,  wobei  man  ben  etwa  auSfliejfenben  Saft  auffammeft.  Sobalb  bie  Kerne 
heraus  finb,  legt  man  bie  Kirfdjen  in  eine  Schale  ober  Sterrine,  unb  giebt  bie 
Hälfte  beS  $uderS  barüber ; man  läfft  fie  bann  eine  ober  pei  Stunben  barin 
liegen.  SDarauf  focht  man  fie  mit  bem  übrigen  guder  in  einem  ©inmachetopfe, 
fie  abfdjäumenb  nnb  im  Kod)en  haltenb,  bis  bie  Kirfdjen  burchfidjtig  werben,  unb 
ber  Sprup  fich  öerbidt. 

©mgemachte  Kronsbeeren  (Cranberries). 

S)ie  Kronsbeeren  müffen  grofj  unb  reif  fein.  Sie  werben  gewafdfen,  unb 
uitf  fecf)S  Ctuart  Kronsbeeren  rechnet  man  neun  ^ßfunb  üom  beften  $utpder. 
SDrei  Ouart  Kronsbeeren  werben  mit  einem  unb  einem  halben  ?ßiut  Söaffer  in 
einer  Kafferode  auf  baS  $euer  gefept.  SDer  £opf  wirb  üerbedt  nnb  man  läfjt 
bie  Leeren  gang  oerfodjen.  SDann  brüdt  man  ben  Saft  burd)  einen  SSeutel. 
SDer  ^uder  wirb  in  ben  ©inmadjetopf  gethan,  unb  ber  Saft  barüber  gegoffen. 
3)ieS  lägt  man  ftetjen,  bis  ber  $uder  gang  $erfd)motäen  ift;  es  wirb  öfters  untge= 
rührt.  2)änn  fept  man  ben  Keffel  auf  baS  $euer  nnb  giebt  bie  übrigen  brei 
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Ouart  Beeren  bap.  Sftan  täpt  fte  focpen  bis  fie  meid),  Har,  itnb  üon  fdjöner 
$arbe  ftnb,  mobei  ntan  fte  gut  abfdjäumt.  SBemt  fertig  giebt  man  fie  marnt  in 
©täfer  ober  Stopfe  mit  bem  ©aft,  metcper  bid,  mie  ©prop,  fein  fotlte. 

©ingemad)te  ©rbbeerett. 

Bu  jebem  fßfnnb  Beeren  mögt  man  ein  fßfunb  raffinirten  Buder,  ftettt  fie 
mit  bem  Buder  in  einem  mit  iporgettan  auSgetegten  SEopfe  auf  baS  Reiter,  nnb 
bringt  fie  (angfam  panjig  Ginnten  in  baS  fodjen.  Blatt  nimmt  fie  bann 
beputfam  mit  ber  ©cpaumfette  perauS  uttb  giebt  bie  e r p i p 1 e n ©täfer  faft  bis 
pm  Banbe  ood;  ben  ©aft  läfst  man  noch)  einige  Minuten  focfjen,  füllt  bie 
©täfer  auf,  üerfcptiept  fie  peip.  2)ann  b)ätt  man  fie  an  einem  fügten,  trodenen 
Sßtape. 

Beeren  gattj  etnpmadjen. 

Btan  fiefjt  baranf,  bap  bie  Beeren  nt«  p reif  ftnb,  vertieft  fie  fogteicf), 
träfet  fie,  menn  bieS  burcpauS  nötpig  ift,  nnb  giebt  fie  in  ©inmacpegtäfer,  bie 
man  pei  Strittet  anfüttt. 

3n  bem  ©iumacpetopfe  fept  man  Buder  nnb  Söaffer  auf  im  Berpättnip  oon 
einer  Stoffe  SBaffer  nnb  einem  fßfmtb  Buder  p pei  Sßfunb  Beeren;  matt  täpt 
bieg  tangfam  in  baS  ®odjen  tommen.  liefen  ©pntp  giept  matt  über  bie  Beeren 
in  ben  ©täfern,  bie  matt  bis  pm  Banbe  füllt,  nnb  fept  bie  ©täfer  bann  in  einem 
^opfe  mit  tattern  SBaffer  auf  ben  Dfen.  tiefes  SSaffer  täpt  man  fodjett,  uttb 
bie  Beeren  fiebenb  peip  toerben.  SDann  rnerben  bie  ©täfer  perauSgenontmen  nnb 
feft  pgemaÄ.  Stuf  biefe  SBeife  eingemachte  Beeren  galten  fiep  Öatjre  taug. 

©ingemadjte  ©terpftounten. 

©in  fpfunb  Buder  toirb  p einem  Sßfunb  Pflaumen  genommen;  bie  Pflaumen 
toerben  gemafepen  nnb  abgetroetnet.  SDen  B«der  fept  man  tut  ©inmal|=®effel 
auf  baS  $euer,  mit  äöaffer  genug,  um  ben  Bieter  p fepmet^en,  nnb  täpt  bieS  ge= 
tinbe  fotzen.  SDann  burepfttept  man  jebe  Pflaume  mit  einer  Babel  ober  mit  einer 
feinjinfigen  ©abel  nnb  legt  eine  ©djiepte  baüon  in  ben  ©prttp ; man  täpt  bie 
Staunten  foepen,  bis  fie  etmaS  bie  $arbe  oertieren  nnb  bie  |>aut  anfängt,  p 
ptapen,  bann  nimmt  man  fie  mit  ber  ©cpaumfette  perauS  nnb  legt  fie  einzeln  auf 
eine  grope  ©djüffel  pm  Slbfüpten.  2)ann  mirb  eine  anbere  Sage  Sßftaumen  in 
ben  ©tjrup  getpan  nnb  forgfättig  in  berfetben  üföeife  gefotpt  nnb  abgefüptt,  bis  fie 
ade  Oerbraucht  finb.  SBäprenb  beS  SlbfüptenS  bringt  man  beputfam  bie  auf* 
geplagten  §äute  mieber  an  bie  redjte  ©teile,  bamit  baS  StuSfepen  ber  Pflaumen 
nidjt  gefepäbigt  mirb.  SBenn  bie  tepte  Sage  ans  bem  Reffet  genommen  ift,  fo  tput 
man  bie  erfte  mieber  pinein  nnb  täpt  fie  fodjen,  bis  bie  Sßftaumen  ganj  burcp= 

29 


444 


©ingemadpteg  0 b ft , (55 et e e u,  f.  w. 

fic^tig  finb.  SOlit  jeber  anbern  Sage  macht  man  eg  eben  fo,  währenb  bie  tepte  ah 
tüfjtt,  bringt  man  bie  erfte  in  bie  ©täfer;  menn  biefe  gefüllt  finb,  gie^t  man  ben 
tjeifjen  ©prup  über  &ie  Pflaumen  nnb  uadjbem  fie  erfattet  finb,  t>erfc£)tie^t  man 
fie  in  ber  gebräuchlichen  Sßeife.  SDer  ©aft  fottte  in  $ürbe  unb  SDidftigfeit  einem 
feinen  Söeingetee  ätjntic^  fein. 

©ingcntödjte  $ftrftd)e. 

SDie  Sßfirfic^e  pm  ©inmachen  bürfen  reif  fein,  aber  nicht  Weid);  man  fdjneibet 
fie  in  |)ätften,  nimmt  bie  ©teilte  tjeraug  nnb  fcfjätt  fie  gefdjidt  ab.  Sftan  nimmt 
fo  üiete  ißfnnbe  meinen  Prüfer,  atg  man  ^funbe  üon  ben  Sßfirfitfien  t)at  unb  giebt 
p jebem  ißfunb  guder  eine  S£t)eetaffe  oott  SBaffer,  rütjrt  bieg,  big  ber  $uder  auf= 
getöft  ift  nnb  fept  eg  bann  auf  ein  mäfjig  t)ei^e§  Reiter.  SBenn  ber  ©aft  fodfenb 
heit  ift,  merben  bie  ißfirfidje  t)ineinget^an  unb  gefodjt,  big  fie  eine  Itare,  reine, 
gleichmütige  $arbe  haben.  Sftait  hott  bie  ipfirfidje  üon  bem  ©runbe  beg  Smpfeg 
mehrere  Staate  öorfid)tig  mit  ber  ©üjaumfette  hercmf,  man  fott  fich  babei  nicht 
beeilen.  Stäubern  bie  ißfirfidje  ttar  üon  Stugfefjen  geworben  finb,  nimmt  man 
jebe  £>ätfte  mit  bem  Söffet  tjeraug  unb  tegt  bie  ^ätften  gunt  Stbfülften  auf  ftadje 
©dhiiffetn.  SBenn  atte  getobt  finb,  tä^t  man  ben  ©prup  fodfen,  big  er  gan§  bid 
wirb,  giebt  ihn  in  einen  großen  SBaffertrug  nnb  tafft  it)n  pm  Slbfüf)ten  fiepen. 
SSenn  auch  bie  Sßfirfic^e  abgetütjtt  finb,  tegt  man  fie  behntfam  in  (55täfer  nnb  giett 
ben  ©prup  barüber,  bod)  fo,  bat  ber  Söobenfap  prüdbteibt,  ober  man  tarnt  auch 
ben  ©jprup  burchfeihen.  (Einige  ißfirfidjferne,  bie  aug  ben  ©teinen  genommen 
mürben,  tonnen  mit  ben  ißfirfidjen  getobt  merben. 

Stuf  gleiche  Strt  merben  auch  Ouitten,  Stprifofen,  Pflaumen,  Stepfet,  ®irfcpen, 
Steine  ©tauben  unb  anbere  Dbftf orten  eingemadjt;  immer  fottte  man  fcpöne, 
grote  $rüdjte  nehmen,  bie  nicht  fchabhaft  finb,  nnb  auch  bie  geringfte  Ouetfcpung 
ober  anbere  hänget  fottteu  nadjgefepen  nnb  befeitigt  merben. 

©ingemadjte  grüne  Süiuatoeg. 

,8u  einem  Sßecb  grüne  Somatoeg  nimmt  man  fed)g  gefchnittene  ©itronen,  an 
welchen  bie  ©djaten  getaffen  mürben,  bodh  müffen  bie  ©amenferne  t)eraitggenom= 
men  merben.  $ierp  giebt  man  fecpg  ißfnnb  $uder,  gemöhnlidjen  weiten,  unb 
locht,  big  bie  gomatoeg  burd)fid)tig  finb  nnb  ber  ©prup  bid  mürbe,  ©tmag 
^fngmersSBurjet  fann  and)  (nach  üBetiebeu)  bap  gegeben  merben. 

©tngenmtfjte  Slepfet.  (©attje.) 

äftau  fdjätt  grote,  fefte  Stepfel  (ißipping^Slepfel  finb  bie  SBeften)  unb  ftid)t 
bie  ©amengetjänfe  t)erang.  S5ei  bent  @d)äten  wirft  man  fie  fogleid)  in  SBaffer. 
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®ie  ©d)alen  focfjt  man  fünfzehn  Minuten  in  SBaffer,  ein  *ßint  äöaffer  aut  eut 
Sßfjmb  (Skalen.  2)ann  feitjt  man  fic  unb  giebt  breioiertel  Sßfunb  gucfer  p bem 
* SBaffer,  mie  guerft  genteffen,  and)  genug  ©itronenfdjate,  Orangenfd)ate  ober  9ftug= 
fatbtütlje,  um  einen  angenehmen  ©efd)macf  p geben,  bann  giefct  mau  bie  $tüffig= 
feit  mieber  in  ben  Reffet  pm  Wochen.  SBenn  ber  ©tjruü  gut  abgefd)äumt  mürbe 
nnb  Kar  ift,  giejjt  man  ihn  fod)enb  heif)  über  bie  Helfet,  üon  melden  erft  bag 
SBaffer  abgefeiht  mürbe,  morin  fie  big  bahin  geftanben  hatten.  9Jtan  läfjt  fie  in 
bem  ©t)rup,  big  SBeibeg  üottftänbig  fatt  ift.  S)amt  bebecft  man  bieg  feft  unb  läfct 
eg  über  mäßigem  ^euer  gelinb  fochen,  big  bie  Stepfet  burchfidjtig  finb.  SBettn  alte 
©ingelnheiten  biefer  2tnmeifung  befolgt  merben,  fo  bleiben  bie  $rüd)te  ganj  unb 
fehen  fehr  fdjön  nnb  appetitlich  aug. 

©utgcnmdjte  Ouitten. 

3Jtan  fdjätt  bie  Ouitten  nnb  fcpneibet  fie  in  Giertet,  entfernt  bie  tongetjäufe, 
bann  mägt  man  fie  unb  giebt  bap  baffetbe  ©emidjt  oon  meinem  $ucfer.  Oie 
©chaten  nnb  ®ernget)äufe  merben  bann  in  einem  ©inmachetopf,  mit  SSaffcr  bebecft, 
über  bag  freuet  gefegt  nnb  eine  halbe  ©tunbe  gefocfjt,  morauf  mau  fie  burd)  ein 
^aarfieb  thnt.  Oag  burdjgefeifjte  Söaffer  mirb  bann  mieber  in  ben  Oopf  gegoffen 
unb  bie  Ouitten  merben  barin  in  Keinen  Mengen  nach  unb  nach  gefodjt,  big  fie 
meid)  finb.  Sie  merben  bann  mit  einer  ©djöpffette  §erau8genommen  unb  auf 
eine  ©dfjüffet  gelegt;  menn  bie  ^tüffigfeit  menig  mirb,  fo  giebt  man  noch  SBaffer 
bap.  SBeutt  atteg  Obft  gar  ift,  fo  mirft  man  ben  3ucfer  in  bie  f^tüffigfeit  unb 
täfft  bieg  pfammen  fodjen,  ungefähr  gehn  Minuten,  ehe  bie  Ouitten  bap  gegeben 
merben.  Oann  täfjt  man  biefe  barin  etma  eine  ©tunbe  unb  eine  halbe  fochen, 
big  fid)  ihre  3ürbe  Geräubert ; mälfrenb  beg  ®od)eng  fcfjiebt  man  pmeiten  einen 
fitbernen  Söffet  unter  bie  Ouitten,  um  bag  Slnbrennen  p oerhüten,  aber  man  fotC 
fie  ja  nicht  umrühren.  9Jtan  fcpneibet  Inei  (Zitronen  in  ©dfeiben  unb  menn  bie 
Ouitten  in  bie  ©läfer  gefüllt  merben,  legt  man  einige  (Scheiben  in  jebeg  ©tag. 

©ingetnaif)te  kirnen. 

©in  fßfunb  Obft,  ein  fßfunb  guder,  bie  ©dfale  mirb  recht  bünn  abgenommen, 
©in  guter  ©prup  mirb  gemadjt  üon  einem  ^ßfunb  gucfer  unb  einer  Oaffe  beinahe 
üott  SBaffer.  SBemt  biefeg  burd)  Wochen  unb  2lbfd)äumen  geläutert  ift,  giebt  man 
bie  SSirnen  bap  unb  läfft  fie  tangfam  fochen,  big  fie  Kar  finb.  SSirnen,  mie  bie 
„©edteg"  finb  fehr  gut  pm  ©inmachen,  fomohl  megen  ber  ©röfse  atg  beg 
©efdhmacfeg.  SJian  ftedt  öfter  eine  ©emürpelfe  in  ben  23tütf)entheit  feber 
Söirne,  unb  eg  fdjeint  faft,  atg  bebürfte  biefe  fjrudjt  noch  eineg  änderen  Stromag, 
bamit  ber  eigene  pifante  ©efdjmacf  pr  ©eltung  fömmt.  ©ine  anbere  paffenbe 
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,Sutt)at  gu  hinten  ift  bie  fein  abgefdfatte  9Hnbe  unb  ber  ©aft  einer  ©itrone  gu 
fünf  ffSfunb  kirnen.  äßemt  bie  kirnen  tjart  unb  §ät)e  finb,  fo  täfft  man  fie 
oor  bem  ©inmadjen  tfjeitmeife  gar  todfen,  nnb  nimmt  ba§  todjmaffer  mit  gur 
Bereitung  be§  ©t)rup3. 

äöeitn  man  nur  grojfe  kirnen  gum  ©inmadjen  tjabeu  fann,  fo  fd)neibet  man 
fie  in  Hälften,  ober  nod)  Heinere  ©tüde,  fo  baff  mau  fie  rafdjer  bereiten  fann. 
©ie  oertieren  habet  9Zid)t§  an  gutem  2tnfef)en. 

©ingetnadjte  2lnana§. 

2)a§  obere  nnb  untere  ©nbe  ber  2tnana§  mirb  abgebretjt,  unb  bie  raut)e 
ändere  Stinbe  abgefdjätt,  bann  merben  fie  gemogen,  unb  ©tüde,  ©djnipet  ober 
Giertet  barau§  gemadjt,  ober  man  fdjneibet  in  üier  ober  fedj§  ^tjeite,  unb  formt 
jeben  SHjeit  mie  einen  gangen  2tnaua3.  3u  jebem  fßfunb  giebt  man  eine  £t)ee= 
taffe  Oott  Söaffer,  fe|t  bie§  in  einem  bebedten  ©inmadietopfe  auf  ba§  $euer,  täfft 
e§  bann  fodjeit  bi§  bie  $mud)t  burdjgeftärt  nnb  meid)  ift.  £)ann  nimmt  man  fie 
mit  ber  ©abet  ober  ber  ©d)öpffette  au3  bem  Äffer,  unb  legt  fie  in  eine 
©djüffet. 

3u  bem  SSaffer  giebt  man  meijfen  $uder,  ein  $fmtb  auf  jebe§  ißfunb  Dbft 
gerechnet,  rütjrt  bie§,  bi§  ber  3uder  aufgelöft  ift,  bann  giebt  man  bie  2tnana§ 
tjinein,  bebedt  ben  Sopf,  unb  täfjt  fie  getinbe  fodjen,  bi§  fie  gang  burd)fid)tig  finb. 
SDian  nimmt  fie  tjerauS,  täfft  fie  abfitf)ten  nnb  giebt  fie  in  ©inntadjegtäfer;  ben 
©prup  täfft  man  nod)  etma§  tanger  tangfant  fod)en,  bi§  er  bid  nnb  reid)  au£fiet)t, 
unb  nadjbem  and)  biefer  fütjt  mürbe,  gief3t  man  if)n  über  bie  $rud)t.  2lm  näd)= 
ften  STage  merben  bie  ©täfer,  nad)  ber  Sdnmeifung,  feftgefdjtoffen.  StnanaS,  auf 
biefe  SBeife  bematjrt,  fiub  ein  fd)öne§,  föfttid)  fdfmedenbeg  ©ingemad)te§.  35ei 
ber  fetjr  gebräudjtidjen  2trt,  fie  uugetodjt  in  ben  ©prup  gu  merfen,  finb  fie  nidjt 
oiet  beffer,  at§  üerfüjfteä  Seber. 

Sßaffennetottcn  unb  ©itnmrinbe  ctnguutujIeH. 

S)ie  äufsere  grüne  9tinbe  mirb  abgefdjätt,  bie  anbere  in  ©tüde  gefdjnitten. 
S)iefe  merben  gemogen,  unb  auf  jebe§  ißfunb  mirb  ein  fßfunb  unb  ein  fjatbeg  oon 
^ntgnder  gered)net.  5ßer  Reffet  mirb  mit  grünen  Söeinbtättern  aufgelegt,  unb 
bie  ©tüden  merben  ot)ne  ^nder  tjineingettian.  ©ine  Sage  oon  äöeinbtättern 
fottte  jebe  ©ct)icf)t  Ütinbe  bebeden.  SJtan  giebt  Äffer  genug  bagu,  um  ba§ 
©ange  gu  bebeden,  unb  tegt  bann  ein  bide§  S£ud)  über  ben  Reffet.  Wan  täfit 
bie  SOMonenrinbe  gmei  ©tunben  getinbe  lochen,  mit  einigen  23roden  Äun  bagu 
gemifdjt.  SDann  tegt  man  fie  gum  Slbtüfjten  auf  eine  ©ctjüffet.  iftun  mirb  ber 
guder  gefdjmotgen,  mit  einem  fßint  Äffer  in  einem  unb  einem  Ijatben  $funb 
«Buder,  unb  etma§  gefd)tagenem  ©imeiff.  9Kan  täfjt  bie§  tod^en  unb  fdjäumt  e§ 
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ao.  SSenn  er  gattj  ffar  iffc,  giebt  man  bie  IRittbe  bap,  nnb  fäfjt  biefe  pei 
Stunben  foctjen;  bann  nimmt  man  fie  fjerau^,  täfit  ben  Stynp  mteber  fodjen, 
nnb  giefjt  ifjn  über  bte  SXinbe;  läfjt  bie§  über  97ad)t  fteljen.  2fnt  nädjften  9ttor= 
gen  fod)t  man  ben  Stynp  nod)  einmal  über,  mit  einer  ©itrone  p einem  Ouart 
baöon.  SBenn  er  fo  bid  ift,  baj3  er  in  einem  Stropfen  öom  Söffet  fjöngt,  f)at  er 
genng  gelobt  9)?an  giebt  ilp  bann  über  bie  fRinbe  in  ©täfern.  Oiefe§  ©in= 
gemachte  fann  nidfjt  fogfeid)  gebraucht  merben. 

©itron§  merben  gerabe  fo  beljanbeft,  inbem  man  bie  ändere  9^inbe  abfdfält, 
nnb  ba§  anbere  in  «Stüde  fdpeibet.  Stuc^  mit  Simonen  öerfäfjrt  man  fo. 

Greengages  ober  Reine-Clauden  einpmadjen  mtb  p trodnen. 

?Xnf  jebeg  ißfunb  Obft  regnet  man  ein  ißfnnb  £uder  nnb  ein  Viertel  ißint  mit 
Söaffer.  S£)iefe§  Obft  mirb  eingemadjt,  efje  e§  gan§  reif  ift,  menn  man  e§  anf  obige 
Sßeife  bemaffren  miß.  9DZan  fäfjt  einen  Sljeif  be§  Stengeln  baran.  2)ie  ipflau= 
men  merben  gemogen,  nadjbem  man  fie  gut  uuterfudjt  nnb  alle  fdjabfjafien 
entfernt  f)at,  bann  merben  fie  in  einem  ©inmadjetopf  mit  bent  $uder  itttb  SBaffer 
aufgefept,  metd)e§  fc^on  oorljer  p bicfem  Sprup  oerfodjt  marb.  SDie  Pflaumen 
merben  barin  gefjn  Ginnten  getobt,  morauf  man  ben  Stopf  oom  $etmr  nimmt, 
unb  bie  $tüffigfeit  öon  ben  Pflaumen  ablaufen  läfjt.  2lm  nädiften  Stage  tä^t 
man  fie  brei  Minuten  mit  bem  Sprup  fodjen,  unb  feilet  biefett  bann  ab.  2)iefe§ 
Verfahren  mieber^ott  man  au  fünf  ober  fedj§  Stagen,  nnb  nad)  bem  testen  SÜMe 
legt  man  bie  Pflaumen  auf  ein  ^aarfieb,  unb  fielet  fie  in  einen  S3adofen,  ober  an 
eine  marme  Stelle  put  Strodnen.  SDamt  tjätt  man  fie  in  einem  haften,  mit 
Rapier  pifdjen  jeher  Sage,  an  einem  $fa|e  ber  nidjt  feudjt  ift. 

©ittgcmßtfjter  SHivbif;. 

3u  jebem  Sßfunb  ®ürbi|3  regnet  man  ein  $fmtb  grob  geftofjenen  Stüdpder, 
unb  ein  Viertel  SfSint  ©itronenfaft 

Sbtan  fdjneibet  etnen  guten,  füfjen  ®ürbtfj  tjalb  burd),  nimmt  bie  Samenferne 
f)erau§,  nnb  fdjält  bie  Ütinbe  ab.  35amt  gertfjeilt  man  itjn  in  biinne  Stüde. 
Stiefe  mögt  man  unb  legt  fie  in  Sdjidjten  in  eine  Sdjate  ober  tiefe  Sdpüffef,  mit 
bem  guder  bapüfdjen  geftreut;  ber  ©itronenfaft  mirb  baritber  gegoffen,  nnb  fo  läfjt 
man  ba§  ©ange  pei  ober  brei  Stage  fielen.  3tüe§  mirb  bann  pfammengefodjt  mit 
einem  Spint  Sßaffer  p jebett  brei  $funb  gitder,  bie  man  brauet,  bi§  ber  ^ürbifj 
gan§  meid)  mirb,  bann  giefjt  man  ba§  ©an§e  in  eine  Schate,  nnb  täfjt  e§  eine 
SBodje  ftefjen.  darauf  mirb  ber  Sprup  abgefeimt,  gefodjt  bi§  er  gan§  bid  ift, 
abgefdjäumt,  nnb  fodjenb  über  ben  ®ürbifj  gefdjüttet.  ©tma§  ^erbrüdter  $ngmer 
nnb  fein  gefdjäfte  ©itronenrinbe  fann  in  bem  Sprup  pr  ©rt)öl)ung  be§  2BoIjtge= 
fdjmadeg  mitgefodjt  merben. 
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Dbft  einsuma^en.  (3<leue  Witt) 

Haushälterinnen,  Welchen  bie  alte,  mühfame  2lrt  beS  ©inmachenS  burcf  £än= 
tern  beS  ©prups  unb  ®od)en  bet  $rüd)te  rticfjt  gefällt,  werben  bie  fotgenben  bet= 
ben  Becepte  §u  fcfäfen  wiffen,  bei  beten  Slnwenbung  fein  freuet  nötfjig  ift.  SaS 
erfte  ift  für  Tutti  Frutti,  nnb  würbe  fcfon  oft,  unb  ofjne  SluSnahme  erfolgreich, 
erprobt. 

Btan  gieft  ein  Duart  weifen  “Preservmg”=Branbp  in  einen  jtoei  ©altonen 
foltenben  ©teintopf  mit  gut  paffenbent  Sedet.  Sann  giebt  man  §u  jebem  ißfunb 
öon  auSgewäf)ttem,  gänzlich  fehlerfreien  nnb  gnt  abgeriebenen  Dbft,  welches  man 
in  ben  Branbp  legte,  breioiertel  ^ßfunb  grannlirten  Buder  unb  rührt  bieS  täglich 
um,  fo  baf  fid)  ber  Buder  anflöft,  mit  einem  reinen,  nur  ju  biefern  ^wedf  öer= 
wenbeten  Söffet.  Jebe  Dbftforte  fann  bap  genommen  werben,  öon  ©rbbeeren 
bis  gu  Pflaumen.  Stuf  jeben  f^ält  foKte  auch  ein  ^Pfnnb  fchwarje  ®irfd)en  mit 
babei  fein,  ba  fie  bem  ©ingemachten  eine  fefr  fchöne  Jarbe  geben.  SJian  gebraucht 
©rbbeeren,  Himbeeren,  Brombeeren,  Slprifofen,  ^irfcpen  (füfe  unb  faitre),  $fir= 
fidje  (Peaches),  Pflaumen  unb  nach  Belieben  and)  Johannisbeeren  nnb  2Bein= 
tranben.  Bflaumen  unb  SBeintrauben  füllten  abgehäutet  unb  auSgetrodnet  wer* 
ben,  Slprifofen  unb  ^ßfirfiche  gefcfätt  unb  in  Biertet,  Sichtet  ober  SBiirfel 
gefchnitten;  ^irfcfen  miiffen  ebenfalls  auSgefteiut  werben,  Ouitten  bämpft  man, 
bis  fie  meid)  finb.  Ser  Sopf  muf  an  einen  fühlen,  trodenen  Sßtaf  gefeilt  wer* 
ben,  unb  baS  tägliche  Umrüfren  barf  man  nid)t  oergeffen,  benn  barin  liegt  baS 
©et)eimnif  beS  ©rfotgeS.  Btan  fann  üon  jeber  Dbftforte  fo  oiet  nehmen,  als  man 
will,  mtb  eS  öon  Sag  gu  Sag  ba^u  geben,  gerabe  wie  man  es  eben  hat.  Sie  Hälfte 
beS  Branbp  fann  genommen  werben,  ©ine  2öod)e,  nadjbem  man  baS  lefte  Dbft 
gngegeben  hat,  ift  baS  ©an^e  jum  ©ebraud)  fertig  unb  hält  fid)  Bionate  lang  gut. 
2Bir  haben  eS  acht  Blonate  nad)  ber  Bereitung  nod)  öollftänbig  gnt  gefunben. 

SaS  anbere  Becept  ift  wie  folgt: 

Sttit  gutem  weifen  ©ffig  mifdjt  man  einen  genug  grannlirten  Bader,  um  einen 
öon  ©äure  freien  ©aft  machen.  Siefen  ©prup  gief t man  in  irbene  Söpfe  nnb 
legt  gute,  üodfommen  reife  grüdjte  finem,  bie  bei  trodenem  SBetter  gefammett 
würben.  Sie  Söpfe  müffen  bidft  üerbedt  fein  unb  an  einem  trodenen  $laf  ge* 
falten  werben.  Ser  Jufalt  wirb  fich  fed)S  bis  acht  SJtonate  falten  unb  baS  Dbft 
befommt  einen  oor^ügtidjen  Söohtgefdjmad. 

Dbft  ohne  Bntfer  einimnotfjcn. 

Särfdfen,  ©rbbeeren,  gerfdjnittene  SlnanaS,  Pflaumen,  Slprifofen,  ©tad)el= 
beeren  u.  f.  w.  fönnen  in  fotgenber  SSeife  eingemacht  unb  bann  wie  frifdjeS  Dbft 
gebraust  werben.  SaS  Dbft  wirb  eingefammett,  efe  eS  fefr  reif  ift,  in  weit* 
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fjatftge,  befonberg  p btefem  ,Smed  beftimmte  $tafd)en  gettjan,  metdje  man  fo  biet 
atg  rnögtid)  anfüttt;  bie  ^tafdjen  merben  bann  berforft  unb  berfiegett.  darauf 
legt  ntan  etmag  |jeu  in  einen  Reffet,  ftettt  bie  $tafd)eu  hinein  big  pm  Staube  ber 
$tafd)en  nnb  fe|t  bieg  auf  bag  big  bag  SSaffer  beinahe  fodjt;  bann  nimmt 
man  ben  Reffet  ab  nnb  lägt  bie  $tafd)en  im  SBaffer,  big  eg  fatt  ift.  SBenn  biefe 
bann  an  einem  fnfjten  ^fatje  aufbemafjrt  merben,  fo  mirb  man  bag  Obft  pm  ©e= 
braune  fo  gut  atg  frifdjeg  ftnben. 

©ine  neue  $rt,  Obft  einpnm^ett* 

©ine  neue  2trt  beg  ©inmadjeng  f)at  man  je|t  in  ©ngtanb.  kirnen,  Steifet 
nnb  anbere  grüßte  merben  p einem  bitten  SSrei  (jam)  eingefodjt  unb  bann  in 
©tüde  gepreßt  unb  attmälig  getrodnet.  2öenn  man  fie  gebrauten  milt,  fo  ift  eg 
nur  notfymenbig,  oiermal  if)r  ©emidft  üon  fodjenbem  SSaffer  baranf  p gieren  nnb 
fie  bamit  aufmeidjen  p taffen,  bann  nad)  ©efdjmad  p berfüffen.  SJtan  fagt,  baf3 
ber  feine  Obftgefd)mad  babei  oottfommen  ermatten  bleibt.  2)iefeg  SSerfafjren  ift 
nicbjt  foftfpietiger,  atg  bag  frifdje  öbft  beim  ©intauf,  beffen  ^3reig  natürtid)  fid) 
nadf  bem  Slugfatt  ber  ©rnte  ridEjtet.  Ratten  tann  man  bag  Obft  eine  tauge  ^eit, 
eg  üerträgt  fogar  ofjne  ©djäbigung  eine  tauge  ©eereife.  Söeber  Späten  nodj 
Slugfdpeiben  beg  ®erngef)äufeg  ift  notfjmenbig,  fo  baft  eg  gar  feinen  Stbfatt  giebt. 

ObfMMeeg. 

. 9ttan  fe|t  einen  ©teintopf  mit  bem  Obft  in  einen  Reffet  mit  taumarmem 
SSaffer  unb  läßt  bieg,  gut  bebedt,  tange  genug  fotf)en,  bafj  bag  Obft  anfängt,  in 
©tüde  p falten;  bann  giebt  man  bag  Obft  in  einen  ftarfen,  groben  deutet,  einige 
£>änbe  oott  pr  geit,  unb  brüdt  eg  gut  aug;  beoor  man  metjr  pgiebt,  fetjrt  man 
bie  Snnenfeite  beg  Sßeutetg  nad)  au^en,  entteert  ifjn  ooit  ©traten  nnb  fernen  unb 
giefft  bann  fiebenb  fjeij^eg  SBaffer  über  ben  deutet.  Stuf  jebeg  fßint  ©aft  regnet 
man  ein  $funb  ©tüdpder.  SDer  ©aft  mirb  erft  attein  pm  ®od)en  auf  gefegt; 
ben  ^uder  ftetXt  man  in  flauen  Pfannen  in  ben  Ofen,  bamit  er  fjlp  mirb,  rütjrt 
it)n  and)  um,  bafj  er  nid)t  üerbrennt.  2)er  ©aft  fottte  Ootte  gman&ig  Minuten 
fodjen,  bann  giebt  man  ben  f e f)  r fjeifjen  ^uder  bap,  unter  fdpettem  unb  bc=- 
ftänbigem  Stüfjren;  ber  Söffet  mirb  tjerauggenommen,  menn  fid)  Sttteg  aufgetöft 
tjat.  SDag  ©etee  täfjt  man  bann  nod)  einmat  anffod)en  unb  nimmt  baranf  ben 
Reffet  fogleid)  üom  $euer.  ©täfer  itnb  Waffen  merben  in  tfeifjem  SBaffer  um= 
gerottt  nnb  bann  füllt  man  fie  mit  ber  tjeifcen  $tüffigteit.  Sn  einer  ©tunbe  bitbet 
ftet)  ba§  ©etee;  menn  eg  fatt  ift,  berbedt  unb  bermatjrt  man  eg  mie  anbereg  ©etee. 

Sotjanntgbeeren  * ©etee. 

SDie  $of)annigbeeren  p ©etee  fottten  gteid^  in  ber  erften  Sßodfe,  nadjbem  fie 
bottftänbig  reif  mürben,  eingefammett  merben;  menn  fie  p tange  an  ben  ©trau* 
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djern  Rängen,  merben  fie  p faftig  unb  taffen  fiep  bann  ntcpt  fo  gut  p (Mee  oer= 
bieten.  9Jian  ftreift  bie  Leeren  oon  ben  ©tengein  nnb  fept  fie  in  einem  ©teintopf 
in  einen  Steffel  mit  peifjent  Söaffer  auf  bag  $euer.  Sag  Sßaffer  läßt  man 
foepen,  big  bie  Leeren  jerplafct  finb;  man  rüprt  fie  pmeilen  nm.  Sann  brüctt 
man  fie  burtp  ein  grobeg  Sucp  ober  einen  SBeutel.  gu  jebem  ?|Sint  ©aft  regnet 
man  ein  ^ßfunb  nnb  ein  Viertel  feinen  guder.  Ser  guder  mirb  in  einem  mit 
^orceHan  auggelegten  Reffet  aufgefept  unb  ber  ©aft  barüber  gegoffen,  bei  öfterem 
Umrüpren.  $or  bem  Sluffocpen  mirb  bieg  abgefepäumt,  bann  foept  man  eg  pjanpg 
Pinnten,  ober  big  eg  fiep  am  Söffet  oerbidt,  menn  man  biefen  in  bie  ^ötje  patt, 
darauf  füllt  man  eg  peifj  in  bie  (Mee=($läfer. 

$on  mitben  SBeintrauben  läfjt  fiep  auf  biefe  Söeife  gnteg  (Mee  rnaepen,  befon= 
berg  menn  fie  fepon  etmag  oom  prüfte  berüprt  maren. 

Sopattttigbeeren  * (Mee  auf  neue  3lrt. 

$n  einem  ^arifer  Journal  ber  ©pemie  mirb  biefe  Slnmeifnng  gegeben,  mie 
man  üorpglicpeg  (Mee  opne  |ji|e  rnaöpen  tann,  nnb  üieUeicpt  möcpten  rnandje 
nuferer  Sefer  eg  einmal  bamit  oerfuepen.  Sie  QopanniSbeeren  füllen,  mie  bei  bem 
anberen  $erfapren,  gemafepen  unb  bnrep  ein  Sucp  gebrüctt  merben,  bann  fe|t 
man  ben  ©aft  in  einen  füplen  Steller,  üßaep  oiernubpangig  ©tnnben  mirb  bie 
Dberfläcpe  oon  pemtiep  oiel  ©epaum  bebeett  fein,  peroorgebraept  burep  bie  ©äp= 
rung.  liefen  ©epanm  muff  man  abnepmen,  bag  ®anp  noep  einmal  bnrep  einen 
(55elee=S5entel  brüden,  eg  bann  mögen  unb  mit  feinem,  meinen  guder  üon  gleicpent 
(Slemiept  üermipen.  SDtan  riiprt  bieg  öfters  um,  big  ber  $uder  fiep  gan^  auf* 
getöft  pat,  bann  mirb  eg  in  feft  oerbedten  Äfern  aufbemaprt.  9tad)  meiteren 
oierunbpanpg  ©tunben  pat  man  ein  burepfieptig  ftareg  (Mee  oon  angenepmften 
©efepntad,  metepeg  fiep  fo  lange  patt,  atg  ob  eg  gefoept  märe. 

Duitten=(Mee. 

Sie  Onitten  pm  (Meemacpen  füllten  noep  niept  gan§  reif,  aber  pübfdj  gelb 
fein.  Sttan  reibt  bag  äßollige  oon  ber  ©djafe,  fepneibet  bag  Sterngepäufe  peraitg, 
unb  bie  ©mitten  in  fteine  ©tiide.  lau  fept  fie  in  einem  Gratmaepetopfe  auf  bag 
$euer,  mit  einer  Xpeelaffe  ooll  SBaffer  p jebem  ^ßfitub,  läfjt  fie  foepen,  big  fie 
meiep,  aber  niept  breiig  merben,  giebt  fie  bann  mit  ber  $lüffigfeit  in  einen  lofen 
•üJiugtin  SSentet,  unb  briidt  fie  nur  menig.  Sann  giebt  man  p jebem  ißint  ©aft 
ein  ipfunb  3ucfer,  riiprt  bieg  um,  big  fiep  ber  guder  aufgetöft  pat,  fept  bieg  auf 
bag  fjener  unb  läfjt  eg  getinbe  foepen,  big  man  bei  bem  Wüpleit  eineg  Söffetcpeng 
üod  auf  einem  Seiler  bemerft,  bafj  eg  guteg  (Mee  ift.  Sann  fepiittet  man  eg  in 
fteine  Söpfe,  ober  in  ©läfer,  nnb  menn  eg  fall  ift,  oermaprt  unb  oerbedt  man 
eg,  mie  fdjoit  angegeben. 
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gntnbeeren=(Mee. 

5luf  jebeS  ?ßint  ©aft  giebt  man  ein  palbeS  ißfunb  $uder.  SDie  Leeren  fod= 
ten  frifcf)  geppdt,  unb  gang  reif,  üon  ben  ©tengein  getrennt  fein;  man  giebt  fie 
in  einen  großen  ©teintopf,  nadjbem  man  bie  Leeren  erft  mit  einem  pölgernen. 
Söffet  etma§  gerbrüdt  pat,  ttnb  ftedt  biefen  Stopf  üerbecft  in  einen  Reffet  mit 
fodjenbem  Sßaffer.  Söenn  ber  ©aft  gut  auSgepffett  ift,  ma§  nadj  breiüiertel 
©tunben  ober  einer  ©tunbe  ber  galt  fein  mirb,  fo  mirb  bie  $rucpt  burdj  ein 
feinet  £>aarfieb  ober  ein  Studj  gefeipet.  SDer  ©aft  mirb  bann  genteffen,  unb  mie 
oben  angegeben,  mirb  im  Sßerpältnip  meiner  $uder  bap  gegeben,  pder  unb 
©aft  tput  man  in  einen  ©inmacpetopf,  fept  ipn  p $euer,  unb  läpt  ben  ©aft 
gelinbe  focpen,  bis  er  fiel)  üerbidt,  menn  man  etmaS  baoon  auf  einen  Steder  giebt. 
Sitter  ©epaum  mirb  üorfieptig  abgenommen,  ba§  ©elee  in  tleine  Stopfe  ober 
©läfer  gegoffen,  nnb  naep  bem  Slbfüplen  feft  pgebmtben. 

SDiefeS  ©elee  ift  fepr  angenepnt  im  SBinter,  menn  bie  frifepen  Leeren  nid^t  p 
paben  finb,  bei  Creme  nnb  üerfdjiebenen  füpen  ©peifen  p gebrauten. 

©äuertiepe,  moplfcpmedenbe  Slepfet  merben  ungefcpält  in  ©tüde  gefdjititten, 
in  einem  emaidirten  Reffet,  bebedt  mit  SSaffer  aitfgefept,  unb  langfam  gefodjt, 
bis  bie  SCepfel  rötplidj  auSfepen.  SDann  giebt  man  fie  auf  einen  SDurdjfdjlag, 
läpt  ben  ©aft  ablaufen,  unb  giept  ipn  bann  ttoep  burdj  einen  ©eleebeutel,  fdjnttet 
itjn  bann  mieber  in  ben  Reffet,  meldjer  in§mifcf)en  gut  auSgemafcpen  marb,  nnb 
läpt  ben  ©aft  eine  fjalbe  ©tunbe  focpen.  ®ann  mifjt  man  ipn  unb  giebt  p 
jebem  pnt  ©aft  ein  ^ßfunb  $uder  nnb  ben  ©aft  einer  fjalben  Zitrone;  biefes 
mirb  ppn  Minuten  rafcp  pfammengefoept. 

SDer  ©aft  oon  Slepfeln,  in  flauen  ©efeptrren  gefodjt,  opne  baS  geringfte 
^tjeilcfjen  pder,  rnaept  baS  föftlicpfte,  ped  fepintmernbe  ©elee.  dtotpe  Slepfel 
geben  bem  ©elee  bie  $arbe  unb  Jttarpeit  üon  (klaret  Sßein,  mätjrenb  baS  üom 
peden  Obft  mie  23ergftein  ausfiept.  S)en  ©iber,  opne  oorperige  ©äprung,  tmt 
man  in  großen,  flauen,  niebrigen  ©djalen  p ©elee. 

Söeinfröulien  * (Mee. 

Süftan  üerbrüdt  bie  ^Beeren  fo,  bap  bie  £>aut  abge^t,  giebt  adeS  pfammen  tn 
einen  ©inmatpetopf,  nnb  foept  eS  einige  Minuten,  bis  ber  ©aft  auSfliept,  bann 
giept  man  es  erft  burdj  einen  £)urdjfdjtag,  barauf  burdj  einen  SSeutel,  unb  fjätt 
es  babei  fo  marm  als  möglicp,  benn  baS  ©elee  mirb  fteifer,  menn  ber  ©aft  nidjt 
p fepr  abfiiljlt,  epe  er  mieber  in  ben  Reffet  fommt;  einige  Onittenferne,  mit  ben 
Leeren  gleich  p Stnfang  gefodjt,  peifen  auep  pnt  ©teifmerben  beS  ©afteS.  $>er 
©aft  mirb  genteffen,  nnb  mit ' einem  ^ßfunb  |jutpder  p jebem  Spint  ber  $lüffig* 
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feit,  wenigfteng  eine  palbe  ©tunbe  gelobt.  ERan  üerfudjt  ein  wenig,  itnb  wenn 
eg  batb  bicf  wirb,  nimmt  man  ben  Stopf  ab,  unb  füllt  bag  ©elee  in  ©läfer. 

Sforiba  Orangen  = (Mee. 

Oie  gelbe  9iinbe  öon  pei  $loriba  Orangen  nnb  pei  ©itronen  wirb  abge= 
rieben,  unb  ber  ©aft  in  einen  emaiüirten  ©inmadjetopf  gebrüeft,  mit  bem  ©afte 
öon  nod)  pei  Orangen;  alle  ©amenferne  Werben  perauggenommen.  ^u  ber 
geriebenen  ©djale  wirb  ein  oiertel  ^ßfunb  ^ntfer  gegeben,  ober  mepr,  wenn  bie 
f^rüc^te  feb)r  fauer  finb,  unb  ein  üiertef  Sßint  äBaffer,  biefe  Opeile  werben 
pfamnten  gefoept,  big  fiep  ein  pmlicp  bider  ©pntp  hübet ; inpifepen  löft  man 
pei  linken  ©elatine  in  einem  Onart  warmen  SBaffer  auf,  eg  auf  bem  $euer 
ritprenb,  big  bie  (Matine  gang  ^ergangen  ift,  bann  giebt  man  ben  ©prup  bap, 
feilet  Sllleg  burep,  unb  läpt  eg  ablüplen  in  fteinen,  mit  faltem  SBaffer  augge* 
fpülten  formen. 

(Mee  Don  SMben  Slepfeln. 

Oie  Slepfel  füllten  faftig  unb  reif  fein,  ©ie  werben  in  üier  Opeile  gefdpitten, 
bie  fcpwarpn  pfeife  am  feerngepäufe  perauggemadjt,  bann  tod)t  man  fie  in  einem 
©inmadjetopfe  mit  einer  Opeetaffe  Söaffer  auf  bem  ©runbe,  um  bag  Einbrennen 
p üerpüten  ; ntepr  EBaffer  wirb  pgegeben,  wenn  biefeg  üerfodjt.  ESenn  bie 
StRaffe  p SSrei  gefodjt  ift,  brüeft  man  fie  burep  groben  Flanell,  unb  üerfäprt 
weiter,  wie  bei  $opannigbeeren=©elee. 

Wr|Mj.©eIee. 

Oie  Sßfirfiepe  werben  gefc^äft,  anggefernt,  nnb  gerfcpmtten;  ein  Giertet  ber 
inneren  ®erne  wirb  bap  gegeben,  ©ie  werben  in  einem  Oopfe  aufgefept,  mit 
genug  SBaffer,  um  fie  p bebeefen.  9Ran  rüprt  fie  öfter  um,  big  fie  gut  getoept 
finb,  unb  läfft  bann  ben  ©aft  ablaufen.  £u  jebem  Sßint  beg  ©afteg  giebt  mau 
ben  ©aft  einer  ©itrone,  bann  mipt  man  wieber,  unb  rechnet  ein  Spfitnb  pder  p 
jebem  Sptnt  ^lüffigfeit;  ber  guder  Wirb  erft  pei£  gemacht,  nnb  bann  in  ben  ©aft 
gefepüttet,  wenn  biefer  panp  SRinuten  gefotpt  pat;  f obalb  er  bann  wieber  auf* 
fodjt,  nimmt  man  ipn  üom  $euer. 

Orangen  * ©tjntp. 

Oie  Orangen  werben  gefepält,  unb  ber  ©aft  wirb  perauggebrüdt.  3u  einem 
fßin t ©aft  giebt  man  ein  Spfnnb  nnb  breiöiertel  £mtpder.  3uder  nnb  ©aft 
werben  pfammen  gefodjt,  big  fie  rapmbid  finb,  man  fdjäumt  ab,  unb  giebt  bie 
f^lüffigfeit  burep  einen  $laneü=25eutel.  Oann  läfjt  man  ben  ©prup  ftepen,  big 
er  litpl  wirb,  giebt  ilp  in  $|afcpcn  nnb  oerforft  ipn  feft. 

©itronen  ©pntp  wirb  ebenfo  gemadfjt,  nur  werben  bie  ©itronen  erft  abgebrüht, 
beoor  man  ben  ©aft  angbritdt,  nnb  eg  wirb  etwag  mepr  3uder  pgegeben. 
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Drangen  * SJlarmelabe. 

Sttan  regnet  *Pfunb  auf  *Pfunb.  ®ie  |)älfte  ber  Drangen  mirb  gefdjält  itnb 
bie  fRtnbe  in  lleine  $epen  gefdjnitten.  ©ie  merben  in  brei  Derfdjiebetien  Söaffern 
gelocht,  bis  fie  meid)  finb,  unb  bei  ©eite  geftedt.  $on  ben  anbern  Drangen  mirb 
bie  @d)ale  abgerieben;  man  nimmt  and)  jebeS  ^eitchen  ber  bicfen,  meinen,  inneren 
Sftinbe  ab  nnb  mirft  bieS  fort;  bann  merben  bie  Drangen  in  Giertet  geteilt  unb 
bie  ®erne  herausgenommen.  dRan  hadt  ober  fdjneibet  fie  in  Heine  ©tüde,  feilet 
fie  unb  löfft  aden  ©aft,  ber  ohne  SDrud  herauslommt,  über  ben  Nieder  laufen, 
bann  ereilt  man  biefen  nnb  rührt,  bis  ber  £uder  fidj  anfgelöft  hot;  man  giebt 
ein  m e n i g SBaffer  bap,  menn  bie  Drangen  nicht  fehr  faftig  finb.  Wan  locht 
bieS  fünf  bis  fedjS  dRinuten  nnb  fdfjäumt  eS  ab,  giebt  baS  früher  ©elodjte  hitftt, 
locht  gehn  Minuten,  bann  baS  ©eljadte  unb  bie  geriebene  ©djale,  morauf  man 
baS  ©ange  noch  ^mau^ig  SRinuten  locht,  Stadjbem  fie  erlaltet  ift,  füllt  man  bie 
dRarmelabe  in  lleine  £öpfe,  bie  giterft  mit  Rapier  ober  SBIafenhaut,  bann  mit  in 
2Bad)S  getnnltem  3eug  itberbunben  merben.  Stoch  beffer  ift  eS,  fie  in  Elafern  mit 
^atentbedeln  p bemahren.  Sicht  auf  ben  gruchtbrei  legt  man  ©eibenpapier, 
in  Skanbp  getaucht. 

Eitronett  = SPlarmelabe. 

Sßirb  gemacht,  mie  bie  üon  Drangen,  bod)  giebt  man  ein  unb  ein  viertel  $fnnb 
£uder  auf  ein  $funb  ber  $mud)t  unb  gebrannt  nur  haH  fo  Oiel  geriebene  ©d)ale. 

Stofuten.  (Ettte  frattjöftfche  SJlaimielabe.) 

SiefeS  fRecept  ift  befonberS  üon  Söerth  p feiten,  menn  baS  frifche  Dbjt  rar 
ift.  Sttan  fchält  fedhs  gute  grof)e  Äodfjäpfel  nnb  locht  fie  auf  mäfjig  heilem  Dfen 
mit  einem  SöeinglaS  üod  3Rabeira=2Bein  unb  einem  halben  *ßfunb  guder.  Sßenn 
fie  gut  gelocht  finb,  fo  giebt  man  §mei  ißfunb  unb  ein  halbes  auSgefernte  Ütofinen 
bap  nnb  läjjt  biefe  mit  ben  Stepfein  unb  ein  menig  SBaffer  meiter  lochen;  nur 
genug  SSaffer  mirb  pgegeben,  um  baS  Stnbrennen  p üerhüten.  SBemt  fich  StdeS 
gut  anfgelöft  hat,  prejjt  man  eS  erft  burch  einen  Sitrdjfdjlag,  bann  burd)  ein  ©ieb. 
Sttan  lann  bie  -JRarmelabe  bann  in  lleine  formen  gieren,  menn  fie  halb  ge^ 
braucht  merben  fod,  ober  in  lleine  Söpfdjen  geben,  morauS  man  fpäter  bünne 
©dfeiben  pr  SBergierung  üon  S3admerl  fchneibet,  ober  man  lann  fie  fogleich  auf* 
tragen  mit  füfjem  Stahm  als  Beigabe. 

ErbBeerm  * Jam.  (Steifet  SJlnS.) 

3u  jebent  $funb  guter,  nicht  p reifer  Leeren  rechnet  man  breiüiertel  ^ßfunb 
guder.  SJtan  Iftjjt  fie  in  einem  Einmachetopfe  eine  halbe  ©tunbe  lang  gelinbe 
lochen,  bei  üorfichtigem  Ütühren,  bamit  bie  Leeren  nicht  breiig  merben,  bann  giebt 
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matt  fie  in  luftbid)te  ©efäfje.  SDie  beutfd)en  grauen  'fyaben  eine  Sfrt,  ©elee  nnb 
anbereg  ©ingemad)te§  gnt  §u  bebecfen,  metdje  fe^r  §n  empfehlen  ift.  Wan  fdjneibet 
runbe  Reifet  au§  Schreibpapier,  einen  halben  3oE  größer,  at§  bie  Deffnungen  ber 
©täfer,  beftreicht  bie  $nnenfeite  be§  ^ßapierbedet§  mit  nidjt  geschlagenem  ©imetfi, 
binbet  bie§  mit  SBinbfaben  über  bie  ©täfer  nnb  ba§  ©imeifi  mirb  rafd)  eintrodnen 
nnb  fo  ber  Inhalt  boEftänbig  bermahrt  merben.  ©in  fteine§  runbe§  Stüd  Seibern 
papier,  in  SBranbp  getaucht  nnb  gerabe  auf  ba§  ledere  $Ru§  gelegt,  behütet  bie 
85efd)äbigung  bnrch  $euchügfeit.  Söenn  auch  ba§  Rapier  bon  Stimmet  über= 
gogen  ift,  fo  finbet  man  hoch  ba§  ©ingemachte  barnnter  mohterhatten  nnb  bom 
beften  ©efcpmad. 

Stachelbeeren (Jam.) 

S£)ie  Stachelbeeren  foEen  gepftüdt  merben,  menn  fie  eben  anfangen,  ju  reifen. 
®ie  Stengel  merben  abgetrennt,  bann  bie  SBeeren  gemafdfen  nnb  gemogen,  $u 
hier  Sßfunb  Leeren  giebt  man  eine  $£t)eetaffe  öoE  Sßaffer,  focht,  bi§  bie  Leeren 
meid)  finb,  giebt  bann  bier  Sßfunb  $uder  bajn  nnb  fod)t,  bi§  bie  Leeren  flar  finb. 
Söenn  fie  gerabe  §u  rechter  $eit  gepflückt  merben,  fo  giebt  ba§  einen  feften,  bern= 
fteinfarbigen  “jam”,  biel  fdjöner  als  ber  bon  reifen  SSeeren. 

Sßftfftdje  nnb  SBtrnen  mit  SBranbp. 

SSier  Sßfunb  Dbft,  hier  Sßfitnb  ^uder,  ein  Sßint  bom  beften  meinen  SBranbp. 
^an  macht  bon  bem  $uder  nnb  Söaffer  genug,  um  ihn  aufjutöfen,  einen  Sprup, 
menn  biefer  focht,  thut  man  ba§  Dbft  hinein  nnb  läfft  e§  fünf  Minuten  fod)en. 
SDamt  nimmt  man  bie  $rud)t  behntfam  ljeran§,  läf$t  beit  Sprup  mieber  fünfzehn 
SEHnuten,  ober  big  er  bid  mirb,  focpen,  giefjt  bann  ben  33ranbp  %n  nnb  nimmt  ben 
Stopf  fogleid)  bom  $euer,  fcpüttet  ben  hetzen  Sprup  über  ba§  Öbft  nnb  berbedt 
biefe§  feft.  äöenn  au§  bem  Obft,  nad)bem  man  e§  bom  $euer  nahm,  ein  rötf)= 
lieber  Saft  ausfliejjt,  fo  läfst  man  biefen  babon  ablanfen,  ehe  man  ben  ■ flaren 
Sprup  barüber  gieftt.  SEian  hebt  ba§  ©ingemacpte  in  ©täfern  auf.  $firfid)e 
nnb  kirnen  müffen  gefdjftlt  merben  bor  bem  ©inmachen.  Pflaumen  foEten  ein= 
gegrnft  merben,  nnb  man  hat  mohl  Sicht  §u  geben,  baj3  fie  nicht  aufptapen. 

§imbeerettsjam. 

3n  fünf  ober  fed)§  Sßfunb  frifchen,  rothen  Himbeeren,  bie  noch  nicht  p reif 
finb,  giebt  man  ba§  gleiche  ©emid)t  bon  bem  feinften,  meinen  guder.  SDa§  ©an^e 
mtrb  in  einem  ©inmachetopf  gut  §erbrüdt  nnb  mit  einem  Ouart  $of)anni§beer= 
Saft,  ober  etma§  meniger,  gefod)t,  bi§  ein  fleiner  Söffet  boE  babon  fogteid)  auf 
einem  falten  SteEer  fteif  mirb,  bann  giebt  man  ben  $ruchtbrei  in  fteine  Stopfe,  bie 
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mit  in  Branbij  getauchtem  Rapier,  mit  bicferem  Rapier  barüber,  feft  pgebecft 
werben.  Wan  bewahrt  biefe  an  einem  fühlen,  troEenen  nnb  bunfien  Sßlap. 

Bün  Brombeeren  nnb  Erbbeeren  wirb  jam  in  berfelben  äöeife  gemacht,  aber 
ohne  ' Johannisbeersaft. 

Eine  neue  2lrt,  Dbft  gut  su  erhalten. 

Es  wirb  behauptet,  ba§  Berfudje  gemacht  mürben,  Dbft  frifch  §u  erhalten, 
inbem  man  eS  einfach  in  ©teintöpfe  legte  nnb  mit  BaumwoEmatte  (cotton 
batting)  feft  bebecfte;  nach  Bertauf  üon  gmei  Jahren  fanb  man  baS  Dbft  noch  in 
gutem  guftanbe.  SDie  fotgenben  Slnmeifungen  werben  ju  biefem  Berfahren  ge= 
geben:  Bian  gebraucht  irbene  Söpfe,  ©teingut  ober  anbereS  paffenbeS  Eefdjirr. 
2)aS  Dbft  wirb  wie  §um  Einmachen  in  Etäfern  üorbereitet;  bie  Eefä^e  Werben 
mit  bem  heißen  Dbft  gefüllt  nnb  bann  Wirb  bie  SBatte  feft  barüber  gebunben. 
Sftan  muß  bebenfen,  baß  aEe  Jäulniß  üon  ben  unficßtbaren  ßebemefen  in  ber  Suft 
herrührt.  25aS  Wochen  beS  DbfteS  gerftört  biefe,  nnb  fie  fönnen  nicht  burch  bie 
BaumwoEe  in  bie  Söpfe  fomrnen.  @o  üerwahrteS  Dbft  hält  fiel)  eine  nnbeftimm= 
bare  Beit.  E§  war  XpnbaE,  welcher  bewies,  baß  bie  Biicroben  ber  Suft  nicht 
bnrch  eine  Sage  BaumwoEe  bringen  fönnen. 

SJiaceboineS. 

Eftan  hängt  in  bie  äftitte  einer  ©Ejale  ober  $orm  für  Eelee  eine  Sßeintraube, 
^irfthen,  Johannisbeeren  in&raubdjen,  ober  anbere  Beeren,  ^heile  üon  Drangen, 
SlnanaS,  ober  mit  Branbp  eingemachtes  Dbft  nnb  fcfjüttet  baS  Eelee  barüber, 
wenn  eS  abgefühlt,  aber  nidjt  fteif  ift.  SDieS  ift  ein  hübftfjeS  Slrrangement  Wxt 
etwas  EejhicflicjPeit  fann  man  aEerlei  Jrüchte  einbetteu,  eine  nach  ber  anbern  im 
Greife,  nnb  immer  etwas  Eelee  naEjfüEen.  EEan  barf  aber  baS  Eetee  nicht  wieber 
wärmen,  fonbern  nur  an  einem  warmen  $la|e  halten,  währenb  bie  ©Rüffel  ober 
$orm  auf  Eis  fteht  nnb  bte  erften  Einlagen  hart  werben. 


QMrft  in  InfiMcijt  tterpcijiotrwen  ©lüfmt 

jempmtacljm 

(Canned  Fruits.) 

Leeren  itnb  atteg  reife,  mürbe  Dbft  erforbern  nur  menig  ®od)en,  nur  fo  lange 
ba|3  ber  guder  einbringen  fann.  9D?an  ftreut  beit  ^uder  barüber,  tä£t  biefen  mit 
bem  Dbft  einige  ©tuitben  ftetjen  unb  bann  bag  ©ange  brüfjfjeiff  merbem  ©in 
fjatbeg  ober  breiüiertet  ißfunb  3uder  p einem  ^ßfnnb  Dbft  mirb  für  fjinreidfenb 
gehalten,  härtere  $rüd)te,  mie  23inteit,  Duitten  nnb  bergteidfen  müffen  länger 
gefodjt  merbeit. 

83ei  biefer  2trt  beg  ©ittmadjeitg  üon  Dbft  (ober  ©etnüfen)  tömmt  eg  gan§  be= 
fonberg  baranf  an,  bie  ©efäfje  tuftbidjt  p üerfdjtieffem  ®ag  Dbft  mirb  fotfjenb 
tjeiff  bjmeingegeben,  bie  (25efä^e  big  pm  üianbe  füttenb  nnb  fo  bie  Suft  aug= 
treibenb. 

®ie  ©täfer  merben  in  paffenber  9^äbje  ber  fjeiffen  $rud)t  aufgeftettt,  in  einer 
25ted)fd)ate  mit  fodfenbettt  SBaffer  auf  bem  Dfem  ©ie  merben  erft  in  bem  tjeifjen 
äBaffer  gerollt  nnb  bann  fogteidj  mit  bem  fiebenb  Ifjei^en  Dbfte  gefüllt  big  oben 
an  beit  fRaub ; bann  üerfdjtiefit  man  fie  rafd)  mit  ben  Dedetn,  bie  ebenfaüg  erf)i|t 
fein  fotttem  $on  $eit  p 3^it  fdfraubt  man  bie  Dedet  itod)  fefter  barauf,  ba  bie 
grucfjt  beim  2tbfüt)ten  pfammeufd)rumpft  unb  and)  bag  ©lag  ficf)  pfammenpt)t, 
fo  baff  bie  Suft  in  bag  Hintere  einbringen  fanm  ®ie  ©täfer  müffen  üottftänbig 
tuftbidjt  üerfdjtoffen  fein  unb  an  einem  buntten,  lüften,  trodenen  s,ßta|e  bematjrt 
merbem 

$u  Dbft  fottte  man  immer  ©taggefdjirr  gebrauten  nnb  bie  $rüd)te  müffen  in 
einem  meifsgtafirten  Xopfe,  ober  in  einem  üon  ©ranitmaare  gefodjt  merbem 
SBenn  man  nur  bie  gemöfjtttidjen  ©täfer  mit  meiter  Deffnung  unb  Porten  ge= 
braudjt,  fo  mufj  man  bie  ©topfet  erft  Ijeifi  bitrdjbäiitpfen,  bann  p einer  genau 
paffenbett  ©röfse  fdjneiben  unb  mit  einem  f^enten  ©djtäger  eintreiben,  ^um 
SBerfiegetn  madjt  man  eine  SJtifdjuitg  üon  einem  üßfmtb  $ar§,  einer  nnb  einer 
tjatben  Uitje  £atg  unb  brei  Un§en  SSienenmadjg.  ©rft  fireidjt  man  bieg  über  bie 
®örfe  mit  einem  ißinfet,  bann,  menn  fie  fütjt  merben,  taucht  man  bie  üerfdjtoffene 
Deffnung  in  bie  gefdmtotäene  üDtaffe.  hierauf  fteHt  man  bie  ©täfer  in  eine 
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©cfjafe  mit  füttern  SBaffer.  Sftan  bermafjrt  fie  in  einem  füfjfen,  bunffen  nnb 
trodenen  Keffer.  3iad)  einer  äöodje  unterfudfjt  man,  ob  feine  $ef)fer,  ©prünge 
ober  Stngeicf)ert  oon  (Gftfjrung  p feßen  finb. 

S5ie  (Gummiringe,  ruetc^e  man  afg  £>üffe  gebraust  bei  bem  $erfd£)fießen  ber 
(Gfäfer,  nm  bie  ßuft  oon  bem  Dbfte  fernpßaften,  finb  pmeifett  fo  fpröbe  nnb 
troden,  baß  fie  ficfj  faft  nußfog  ermeifen.  ©ie  erhalten  jebodfj  in  ber  fReget  if)re 
frühere  S3efd^affent)eit  roieber,  menn  fie  in  äöaffer  mit  Beilegung  oon  etmag  2fm= 
moninm  gelegt  merben.  SDag  SSer^ättni^  ift:  ein  SDfeif  Ammonium  nnb  pei 
Steife  SBaffer.  gumeifen  genügen  fünf  Minuten,  nm  bie  (Sfaftigitat  mieber  ßer= 
pfteffen,  eg  fann  aber  and)  eine  fjafbe  ©tunbe  bap  erforbertid)  fein. 

^ftrftdje  luftbidjt  einpntadjen. 

Stuf  ein  fpfnnb  fßftrfidje  rechnet  man  ein  ßafbeg  $fmtb  Inifer,  gu  fedfjg 
Sßfunb  v8ucmt  gießt  man  ein  ßafbeg  Söaffergfag  üoü  SSaffer,  tfjnt  bann  in  einen 
Reffet  eine  Sage  ^uder  nnb  eine  ©d)id)t  fßftrftdje,  abmedjfelnb,  big  23eibeg  aufge= 
braudjt  ift.  3)tan  binbet  ettua  adjt  reine  ^firfidjbfätter  in  ein  faubereg  Säppdjett 
nnb  fodjt  fie  mit,  oerfüumt  aber  nid)t,  fie  oor  bem  Stugfüden  ber  (Gfäfer  f>erang= 
pneffmen.  Sen  Reffet  ftettt  man  auf  ben  Öfen,  aber  nid)t  üorn  auf  bag  Reiter; 
man  läßt  Obft  nnb  ^nder  fo  fange  pfantmenmeidjen,  big  man  etmag  $füffigfeit 
fefjen  fann,  trenn  man  ben  Reffet  anf  bie  ©eite  fippt.  Sann  füllt  man  bie  (Gfäfer, 
bie  man  perft  in  falteg  Söaffer  geftefft  ßat,  mefdjeg  affmäfig  big  pm  ®od)en  er= 
f)ißt  marb,  ja  eine  geit  fang  nm  fie  f)er  gefodjt  ßat.  ©o  fann  man  erproben,  ob 
bag  (Gfag  gehörig  gebrannt  ift.  (Gfäfer  mit  Wedeln,  bie  anf  (Gummiringe  ge= 
fdjroben  merben,  finb  pm  fuftbidjten  Grinmadjen  am  heften,  menigfteng  für  ge= 
möfjnfidje  ^augßaftungen.  SJcan  bemafjrt  fie  in  füfjfen  ^Räumen  ober  ©djränfett 
anf,  nnb  menn  fie  and)  beim  dnfauf  etmag  tfjeurer  fontmen,  fo  finb  fie  bafür  aud) 
oief  beffer  nnb  praftifdjer  nnb  fönnen  bei  oorfidjtiger  SBefjanbfung  ntandjeg  Sabr 
mieber  benußt  merben. 

Sag  fo  eingemadjte  Dbft  foffte  bon  feinem  (Gefdjmad,  reif,  aber  nidjjt  meidjfidf) 
fein,  nm  affen  2fnfprüdjen  p genügen. 

S3ei  bem  ©cfjäfen  ber  ^Pfirfidje  ift  eg  gut,  fie  in  fafteg  SBaffer  p merfen,  bamit 
fie  nidjt  einen  gefbfidjen  Iteberpg  erfjaften. 

geinttauben  Inftbidjt  etnpntadjen. 

@g  ift  pmficfj  fdjmierig,  biefeg  Obft  gut  einpmacfjen.  SOtan  befolge  nadj= 
fteßenbe  Sfnmeifitngen  unb  man  mirb  nadj  SBerlauf  eineg  Safjreg  bie  Trauben 
nodfj  frifefj  unb  prt  finben. 

Sag  innere  mirb  aug  ber  |jaut  gebrüdt,  benn  bie  ©amenferne  finb  nidjt  am 
genefjm  bei  bem  (Gingemadjten.  Sann  merben  bie  fcne  mit  ifjrer  Umhüllung 
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in  einem  Reffet  getodft  nnb  in  einem  anbern  (Sefäffe  giemtid)  ftart  bie  gäl)en 
$ftute.  SBemt  fic^  bie  ©amenferne  glatt  nnb  abgefonbert  geigen,  fo  rüt»rt  man 
ben  S3rei  burd)  ein  ©ieb,  bann  giebt  man  bie  |)üute,  menn  fie  meid)  finb,  bagu 
mit  bem  Sßaffer,  morin  fie  getobt  mnrben,  menn  bieg  nid)t  gu  oiel  ift.  $u  einem 
Qnartgtafe  üod  !öJiu3  nimmt  man  eine  groffe  ^affeetaffe  ood  3uder,  täfjt  bieg  bid 
einfodjen  nnb  füllt  e§  in  bie  (Sefäfje  mie  angegeben. 

drtitöeerett  luftbtc^t  eingetnac^t. 

SRadjbem  bie  Leeren  gnt  beriefen  finb,  legt  man  fo  öiete,  aXg  man  gut  in  einen 
©inmadfetopf  bringen  lann,  auf  eine  groffe  flache  ©djüffet.  febem  ißfunb 
33eeren  giebt  man  breioiertel  ißfmtb  3uder,  täfft  bieg  gmei  bi§  brei  ©tunben 
fielen,  bi§  fict)  ©aft  in  ber  ©dfüffet  geigt,  liefen  giebt  man  in  ben  Reffet,  läfft 
iljn  einmal  auftod)en  nnb  giebt  bie  Leeren  bagu.  SDer  ©aft  fodte  bodjer  abge= 
fdjäumt  merben.  äöenn  aud)  bie  Leeren  gut  aufgemadt  finb,  giebt  man  2tde§  in 
manne  (Stäfer  nnb  berfiegett  biefe,  mätjrenb  ber  $nt)alt  nod)  fjeift  ift. 

Quitten  luftbtdjt  einguntadjcn. 

Qie  Quitten  fdjneibet  man  in  ©tüde,  mie  Slepfet  gu  ^5ie.  $u  einem  Quarts 
glafe  ood  Quitten  nimmt  man  eine  groffe  Untertaffe  ein  nnb  ein  f)atb  mal  ood 
3uder  nnb  eine  Haffeetaffe  ood  äöaffer.  $uder  nnb  äBaffer  merben  auf  ba§ 
$euer  gefe|t  nnb  mann  bieg  fodjt,  giebt  man  bie  Quitten  bagu.  SDie  (Steifer  mit 
iljrem  ^erfdftufg  t)ält  man  in  S3ereitfcf)aft,  iitbem  man  eine  ©djate  mit  f'odjenbem 
Söaffer  auf  ba§  ftedt  nnb  menn  bie  Quitten  t)ed  nnb  meid)  finb,  füdt  man 
fie  mit  bem  ©aft  rafd)  in  bie  (Stäfer.  Qie  (Stäfer  müffen  fo  ood  fein,  baff  ber 
©t)rnp  übertäuft,  nnb  bann  müffen  fie  rafd)  mit  ben  Wedeln  feft  oerfdfloffen 
merben» 

Ülnanag  luftbtdjt  eittpinadjen. 

$ür  fedjg  ipfunb  ber  $rud)t,  gnm  ©inmadjen  Ijergeric I)tet,  ntad)t  man  einen 
©tjritp  öon  gmei  nnb  einem  falben  ^3funb  3ud;er  nnb  faft  brei  $int  SBaffer.  Qer 
©tjrnp  mirb  fünf  Minuten  gefodjt,  abgefd)äumt  nnb  and)  burd)  gef  eiljet.  SBenn 
£e|tere§  nottgoenbig  erfdjeint,  bann  giebt  man  ba§  Qbft  bagu  nnb  täfft  bieg  gu= 
fammen  auffodjen,  fdjüttet  e§  in  bie  ertöten  (Stäfer  nnb  üerfdjliejgt  fie  fo  fdjned 
at§  mögtid).  Qer  befte  meiffe  3uder  fodte  gebraud)t  merben.  2Säl)renb  bie 
(Stäfer  ab!ül)ien,  fc^ranbt  man  bie  Qedet  üon  $eit  gu  3ett  etma§  fefter  an.  Qie 
5lnana§  fodten  in  ©tüde  bou  einer  t)alben  Qide  gefdpitten  merben. 

Oüftfaft  liiftbidjt  eiupttuadjen. 

©otd)er  ©aft  ift  ein  fetjr  guter  (£rfa|  für  SBranbi)  unb  Söetn,  gnm  (Sehr aud) 
Bet  ^ßubbing§,  ©aucen  unb  bergleidjen. 
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©et)r  gu  empfehlen  ift  baS  ©inmachen  beg  reinen  ©afteg  in  ber  ©ommergeit, 
jo  bajg  man  ihn  für  fotcije  Streife  in  S5ereitfd^aft  ^at  Man  mähtt  frifdjeS,  reifet 
Dbft  aus,  brüdt  ben  ©aft  heraus  nnb  prejjt  biejen  bann  burdj  ein  $tanefttnd). 
$u  jebem  *ßfunb  ©aft  giebt  man  ein  ^ßfunb  meinen  granulirten  $uder.  SieS 
mirb  in  einem  meifjgtafirten  Sopfe  aufgelöst  nnb  bann  Ijeifj  in  fteine  ^tafchen 
gegeben.  SDiefe  müffen  bicfjt  oerforft  nnb  üerfiegett  merben,  mätjrenb  ber  ©aft 
nodj  gang  f)eif3  ift.  tiefer  ©aft  t)ält  fid)  lange  geit,  ebenfo  mie  baS  auf  biefe 
Söeife  eingemachte  Dbft. 

^omatocS,  tuftbitfjt  etttgetnadji. 

£)aS  ©inmachen  ber  StomatoeS  ift  ein  gang  einfadjeS  Verfahren.  Steine  ober 
größere  Mengen  tonnen  gu  jeber  ^eit  bereitet  merben;  eS  ift  beffer,  fie  in  ©täfern 
gu  bematjreu,  ba  fie  in  23tecf)  oft  einen  35eigefcf)macf  befomnten.  ©ehr  reife  $£o= 
rnatoeS  finb  am  heften  für  biefen  3med.  ©ie  merben  erft  in  einer  grofjen  ©djate 
mit  fochenbem  SBaffer  übergoffen.  2)ieS  töft  bie  |>aut,  bie  bann  leicht  abgegogen 
merben  fann,  nnb  bie  StomatoeS  merben  nun  in  einem  ©inntachetopf  auf  ein  mäjiig 
heiles  Reiter  gefegt,  ohne  $ufah  üon  Söaffer  ober  ©emürg,  nnb  tangfant  eine  halbe 
©tuube  getobt.  S)amt  giebt  man  fie  fodjenb  heifj  in  bie  ©täfer  nnb  oerfdftiefjt 
biefe  feft  nnb  bidjt;  bie  ©täfer  müffen  bis  obenhin  aufgefüttt  merben,  um  feinen 
9taum  für  ßuft  gu  taffen  nnb  au  einem  fühlen,  bunflen  ^latg  bemahrt  merben. 
©o  hatten  fidf  bie  XomatoeS  gmei  ober  brei  $at)re. 

©ritttcS  $lai£  luftbidjt  etttgumadien. 

®ie  Körner  merben  ber  Sänge  nach  mit  einem  SReffer  gefpatten,  bann  mit  bem 
äRefferrüden  abgefd)abt,  fo  bafg  bie  hülfen  au  ben  Kolben  bteiben.  Dann  füttt 
man  bie  ©täfer  oott  mit  bem  abgefcfjnittenen  9ftaiS,  mobei  man  biefen  ftarf  gu= 
fammenbrücft  mit  bem  bünnen  ©nbe  eines  MirtoffelftampferS.  Um  ein  Duart= 
©tag  angufütten,  gebraust  man  gehn  bis  gmötf  grojge  ÜJiais^Stehren.  SBeitn  bie 
©täfer  oott  finb,  fdfraubt  man  ben  SDedet  teid^t  baraitf,  nur  mit  bem  Raunten 
nnb  Zeigefinger,  bann  tegt  man  ein  Sud)  auf  ben  SBoben  eines  3BafdjfeffefS,  um 
bie  ©täfer  üor  bem  ^erbredjen  gu  fdjü|en.  9hm  ftettt  ober  tegt  mau  bie  bannen 
hinein,  bebedt  fie  mit  3eug,  unb  baranf  merben  mieber  ©täfer  tjineingethan. 
2Benn  ber  Reffet  auf  biefe  Söeife  angefüttt  ift,  giefjt  man  genug  fatteS  SBaffer  hin- 
ein, um  bie  ©täfer  gu  bebeden,  ftettt  ben  Reffet  auf  baS  §euer  unb  forgt,  baff  baS 
Sßaffer  brei  ©ütnben  lang  ohne  2tufhören  im  ® o dj  e n bleibt,  benn  gerabe  üon 
bem  nicht  unterbrochenen  Wochen  hängt  ber  ©rfotg  ab.  Sftadjbem  bieS  gefdjefjen 
ift,  mirb  ber  Reffet  oont  $euer  genommen,  man  täfjt  baS  SSaffer  abfühten,  nimmt 
bie  ©täfer  heraus  unb  fdfraubt  bie  2)edel  fefter  an;  nadjbem  bie  ©täfer  gang  fatt 
mürben,  fchranbt  man  bie  Miedet  noch  einmal  fefter.  $ebeS  ©taS  mirb  bann  in 
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braunes  Rapier  gemidett,  um  ba§  Sic^t  üoit  bent  ^ntjatte  ab§ufc£)Iie^ett  unb  battn 
in  einem  fügten,  trockenen  fetter  bemat)ri  SDtan  fod  ja  Std)t  geben,  ob  bie  ©umtni= 
fRinge  nicht  bttrd)  ben  ©ebraudj  »erhärtet  mürben;  fte  fodten  ade  pei  $ahre 
erneuert  merben.  Sen  Anfängern  märe  p ratzen,  baf$  fte  nur  neue  dtinge  ge= 
brauchen  joden,  benn  fehr  üiet  Dbft  uttb  ©entüfe  oerbirbt,  meit  bie  Siinge  in  man= 
geifjaftem  ^uftanbe  finb.  3J?an  beachte,  bah  bie  ©täfer  bei  bent  Grtnmadjett  be§ 
3Kai§  nicht  öor  bent  Stnfüden  ert)i|t  ober  eingemidett  merben,  fonbern  einfach 
mit  bem  gefdjnittenen  3)iai§  angefüdt.  Sa§  9ftai§  mirb  bei  bem  Stodjen  pemticfj 
bebeutenb  pfammenfcfru$tbfen,  bie  ©täfer  fodten  aber  nad)  bem  ®od)en  üer= 
fcfjtoffen  bleiben,  bi§  man  ben  Inhalt  gebrauchen  mid. 

©riitte  ©rbfen  luftbic^t  eiuptttadjett. 

Sie  ©täfer  merben  mit  ©rbfen  gefüdt  unb  gut  gefdjüttett,  jo  bah  fidj  bte 
©rbfen  bidjt  pjammentegeu,  pfantmenbrüden  barf  matt  fie  nicht.  Samt  giefjt 
man  bie  ©täfer  bi§  pm  Ueberftiejjeu  üod  fatte§  SBaffer;  fdj raubt  bie  Sedet  jo 
feft,  mie  e§  mit  bem  Saumen  unb  Zeigefinger  gefdjehen  fann,  unb  üerfährt  meiter, 
gerabe  mie  bei  bem  ©inmachen  bon  9)tai§. 

©riine  lohnen  merben  gefdpitten  mie  pm  Wochen  unb  ebettfo  eingemacht, 
ohne  Zuraten  oott  ©at  j,  Pfeffer  ober  Zudem — Sttart)  ©urrier  iß  a r f o n §. 

Pflaumen,  tuftbicf)t  eingemacht. 

Stuf  jebe§  ißfttnb  Pflaumen  rechnet  man  ein  oiertet  ißfunb  Zudem  Zuder 
unb  Pflaumen  merben  in  abmechfelnbeu  ©djichten  in  ben  ©inmadjetopf  gelegt, 
mobet  mau  mit  einer  grofseit  Stabet  in  bie  ißftaumen  ftidjt,  bamit  fie  nicht  planen. 
Sftan  täfjt  bie§  erft  ein  ober  pei  ©tunbett  hinten  auf  bem  Ofen  ftetjen,  bann  fept 
matt  bie  Pflaumen  auf  ein  mäfjig  ftarfeS  fetter  unb  täfjt  fie  auffoc|en,  fdjäumt 
fie  ab  unb  giefjt  fie  fogteid)  in  bie  ©täfer.  SJtit  bent  ©tief  eine§  fitbernen  SöffetS 
fährt  mau  an  ber  $mtenfeite  be§  ©tafe§  hel'um,  um  bie  Suftbtafen  p brechen, 
bann  fdjraubt  mau  bie  Sedet  fefter  auf  bie  ©täfer. 

Mince  Meat  ober  gefjadte^  $üöfel  fiir  Pie. 

Siefe§  tann  $af)re  Oor  bem  ©ebraud)  bereitet  merben,  mettu  man  e§  hei&  U)ie 
Dbft,  einfüdt  unb  tuftbicht  öerfd^tießt,  bann  an  einem  ‘fühlen,  buttften  ißtaij  oer= 
mahrt.  ©in  DuartgtaS  enthält  genug  für  pei  ißie§  oott  gemöhntidjer  ©rohe,  unb 
fo  fann  man  “mince  pies”  mitten  im  ©ommer  ebenfo  moht  hüben,  at§  im  SBinter, 
unb  bei  bem  richtigen  Verfahren  mirb  man  bie  $üdung  ebenfo  frifdj  finbeu,  meun 
mau  bie  ©täfer  öffnet,  at§  fie  pr  Zeit  be§  ©inmacheuS  mam 
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©efodjter  ©iber,  luftindjt  emgemadjk 

©efodjter  ©iber  mar  gu  ©rofimutterS  feiten  unentbetjrlidj  bei  ber  Zubereitung 
tion  gutem  SDlince'ißie,  beut  er  ein  feines,  fräftigeS  Stroma  tiertief),  meldjeS  lein 
anberer  SBeftanbttjeit  erfe|en  tarnt.  Sind)  bei  “fruit  cake”  ift  er  fetjr  gut  gu  ge= 
braudjen;  ein  tiiertetSßint  bation  erhält  ben^udjen  faftig  unb  frifd)  für  eine  tauge 
Zeit.  ©efodjter  ©iber  ift  fetten  gu  taufen  je^t,  aber  $eber  taut t if)tt,  mit  menig 
SJiülje  unb  Soften,  fetbft  bereiten.  -Ulan  tod)t  fünf  Duart  f ü ^ e n ©iber  in 
einem  mei^gtafirten  Stopfe,  batb  nadjbem  ber  ©iber  gemadjt  mürbe  unb  et)e  bie 
©äf)rung  eintritt.  itkan  tä^t  bieS  tangfam.  bis  auf  ein  Duart  eittfodjen,  mobei 
man  mol)l  Std)t  geben  ntufi,  bafi  er  nid)t  anbrennt,  giefd  bett  ©oft  bann  in  ©täfer, 
mäfjrenb  er  ttocf)  tjeiji  ift  unb  tierbedt  biefe  feft  unb  bid)t,  mie  bei  anberm  ©im 
gemadjtett;  er  ift  gu  jeber  $atjreSgeit  fertig  gum  ©ebraud). 

Mr&tfj,  luftbidjt  etttgemadjt. 

®ürbifi  unb  ©quafct),  in  ©täfer  eingemadjt,  finb  tiiet  beffer  gunt  ©ebraud), 
atS  bie  nad)  atter  SSeife  getroditeten. 

Nadjbem  man  ®ürbi|3  ober  ©quafd)  gefdjätt  t)at,  fdjneibet  man  fie  in  tteine 
©tüde,  fodjt  fie  in  menig  Söaffer,  bis  fie  meid)  finb,  ofyne  Zuttjaten,  ftantpft  fie 
bann  fetjr  fein  mit  bent  ®artoffelftampfer.  2)ie  tjeifjen  ©täfer  merbett  bamit  attf= 
gefüttt,  gut  tierfdjtoffen  unb  an  einem  fügten,  bnntten  ipta|  tiermatjrt 

Sßftrftdj ! 9)tuS. 

Steife  ißfirfidje  merben  gefcbjätt  unb  in  einem  ©inntadjetopf  mit  mentg  Söaffer 
meid)  getobt,  bann  bttrd)  einen  2)urd)fd)tag  getrieben  unb  bie  ©teine  merben  gu= 
rüdbet)alten.  Zu  jebem  Duart  Spfirfid)e  giebt  man  ein  ipfuttb  unb  eitt  fjatbeS 
Zuder,  unb  täjft  bieS  tangfam  eine  ©tunbe  tod)en,  bei  öfterem  Umrütjren,  bamit 
es  nidjt  attbrennt.  3)ann  giebt  man  es  in  ©teintöpfe  ober  ©täfer  unb  t)ätt  biefe 
an  einem  fügten  Drt. 

$ftrftd)e  mit  Zuder  getröduet. 

Sftan  fd)ätt  getbe  ^3firfi(f)e  unb  fd)neibet  fie  itt  einem  ©tüd  tiott  Den  ©teiuen. 
Zu  fecf)S  ipfuub  Dbft  redjnet  man  gtnei  ipfnnb  Zuder,  mad)t  einen  ©prttp  üon 
breitiiertet  SPfunb  Zuder  unb  etmaS  SBaffer;  giebt  bie  ipfirfidje,  menige  auf  ein= 
mat,  hinein  unb  täftt  fie  getittbe  lodjen,  bis  fie  gang  ttar  tion  Stnfefjett  finb.  9Kan 
nimmt  fie  bann  befjutfam  IjerauS,  fegt  fie  auf  eine  ftadje  ©d)üffel  unb  ftettt  fie 
gum  Strodnen  itt  bie  ©onne.  Sftan  beftreut  fie  auf  atten  ©eiten  mit  Zuder, 
menig  gur  Zeit;  menn  ©aft  fjerauStäuft,  tegt  man  bie  Sßfirfidje  auf  trodene 
©djüffeln.  SBeun  fie  gang  trodeu  finb,  legt  man  fie  tofe  in  ©täfer,  mit  Zuder 
gmifdjeu  bie  ©djidjten  gefiebt. 


^etttfcijß  gtoft. 


$Mtt*  fnirnttlmtg  umt  tidtcMcit  twfc  nproütrn  jlcccptrn,  pun 

(ijdmiud)  in  fax  ftiidj*. 

91o.  1.  ©Ute,  etnftttfje  steif tfjfupe. — 2)rei  bis  oier  ißfunb  mageres  3tinö= 
fleifd)  von  ber  33ruft  ober  Dom  ©djenfet  merben  mit  fattem  Söaffer  auf  baS  Reiter 
gefegt,  ©erabe  oor  bem  Stuffodjen  mirb  bie  SBrütje  gut  abgefdjäumt  uub  bauu 
etma  pei  ©tunben  taugfam  meitergel'odjt.  9?un  feilet  man  fie  burdj,  fegt  fie 
bann  mieber  p Seuer  uub  giebt  brei  ©gtöffet  üott  dteiS  ober  ;pertgraupen  bap, 
einen  ©glöffet  üod  ©al$  nebft  einer  ©ederiefnode  unb  einer  ©tauge  SSorree.  Sn 
einer  ©tunbe  mirb  bieS  meid)  fein. 

9to.  2.  Sletftfjfnpe  fdjnelt  p Verfertigen.  — Sür  öier  Sßerfonen  fdjneibet 
mau  pei  ipfunb  fdjiereS  Sleifdj  in  einige  btde  ©treiben,  Hopft  unb  t)adt  eS  mit 
einem  ÜReffer  mie  ©arbonabe,  fegt  eS  bann  mit  fünf  bis  fedjS  Leiter  üod  Söaffer 
auf  baS  Seuer,  fdjäumt  bie  SBrüfje  ab  unb  tfjut  bann  pei  ©djatotten,  eine  ^ßeter= 
filienmurjel,  eine  tjalbe  ®node  ©ederie,  einige  ißfefferförner  unb  etmaS  ©aij  ba= 
p,  lägt  adeS  eine  bjatbe  ©tnnbe  fodjen  unb  giebt  es  bann  burd)  ein  ©ieb.  9?un 
fdjmigt  man  einen  Keinen  Söffet  üod  ÜTcefjt  in  einem  Söffet  üod  Butter,  giebt  bie 
Steifdjbrüge  bap,  mie  and)  pei  linken  Sütaccaroni  ober  SSermicedi  unb  lägt  bieS 
nod)  acbjt  Minuten  fodjen. 

9to.  3.  Suppe  Von  grünen  ©rbfen.  — ©in  Dnart  ausgefdjätte  grüne 
©rbfen  fegt  man  mit  pei  Öuart  Söaffer  auf  baS  Seuer,  giebt  audj  nod)  einige 
junge  gelbe  iRüben  (carrots)  nnb  etmaS  SBlumenfotjl  bap,  unb  ein  ©tüd  Samm= 
fleifd)  ober  dtinbfleifd),  ein  ijßfunb  unb  ein  fjalbeS  ferner.  SSenn  bie  ©emüfe 
meid)  firtb,  fegt  man  ©djmammftöge  an  bie ©uppe,  pbereitet  mie  folgt:  Sn  einer 
Pfanne  lägt  man  pei  ©gtöffet  ood  S3ntter  gergetjen,  rütjrt  bann  brei  Söffet  üod 
dJtef)I  bap.  SBägrenb  bieS  tangfam  bratet,  giebt  man  nadj  unb  n ad),  unter  be= 
ftänbigem  dtüljren,  eine  £affe  ÜJiild)  fjinp.  SBenn  bieS  fid)  üon  ber  Pfanne  ab= 
töft,  nimmt  man  eS  üom  Ofen  unb  lägt  es  erfatten;  bann  giebt  man  brei  ©ier, 
moüon  baS  SBeige  p ©djnee  gefd)tagen  marb,  bap,  mit  etmaS  ©atj  nnb  gerie= 
bener  SdtuSfatnug,  rüljrt  eS  gut  burd)  nnb  fegt  eS  bann  löffetmeife  in  bie  fodjenbe 
©uppe.  dtad)  adjt  bis  gefjn  ÜJiinnten  finb  bie  Möge  gar.  ©odte  bie  Sörütje  p 
fegr  einfachen,  fo  giegt  man  fodjenbeS  SBaffer  nadj. 
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9lo.  4.  Sßtenet*  §leif(PttöbeI.  — ©in  pafbeS  *ßfunb  gebratene^  Mbffeifcp 
wirb  mit  einer  in  9ftifcp  gemeinten  nnb  auSgebrüdten  ©ernrnef,  einer  ,8m|ebef, 
etmaS  ^eterfifie  unb  ©itronenfcpafe  fel^r  fein  üerpadt,  bann  mit  gmei  Ungen  gu 
©cpaurn  gerührter  23utter,  üier  ©iern,  gmei  Söffeln  tmd  fanrem  fftapm,  Pfeffer, 
©afg  nnb  einem  geriebenen  äöaffermeden  ober  gmei  gmiebäden  gut  oermifdjt. 
hieraus  macpt  man  fleine,  rnnbe  ®nöbef,  fiebet  biefe  in  f^Ietfdfbrü^e  etma  für 
geptt  Minuten,  legt  fie  bann  auf  eine  ©cpüffef,  beftrent  fie  mit  geriebenem  ^arme= 
fanfäfe,  übergie^t  fie  mit  peifjer,  gefcpmolgener  Butter  nnb  bringt  fie  fo  gu  Sifdje. 
dftan  fann  bieS  aucp  als  ^föjje  in  $teifd)fuppe  fodfjen,  bann  aber  opne  ben  Mfe 
unb  bie  gefipmofgene  35utter. 

91o.  5.  ^ttrieMfuppe. — Kartoffeln,  ©arotten  unb  fepr  oiet  gmiebef  merben 
in  23ouidon  meidjgefocpt,  burcp  ein  ©ieb  gebrüdt  nnb  in  bie  paffirte  ^leifcpbrüpe 
gegeben.  Sie  ©uppe  mirb  mit  einer  fcpönen  meinen  ©auce  ^etCgefärbt. 

9U).  6.  $eitte  ©tippe. — ,3mei  ®opfpäuptcpen,  oier  grofje  ©arotten,  gmei 
meifte  dtüben,  oier  35orree,  gmei  $miebefn,  ein  ©tüd  geriebener  roper  SSruftjped 
(ober  in  Heine  Söürfet  gef cpnitten),  fecpS  grofje  Kartoffeln,  ein  pafber  ©ederie= 
fnoden,  eine  pafbe  Sßücpfe  ©pampignonS : adeS  bieS  mirb  in  fleine  SBürfef  ge= 
fcpnittett  unb  in  23ouidon  mit  einem  falben  Sßfunb  feiner  ©erfte  mekpgefoipt. 
©in  ©las  Sttabeira  unb  eine  dftefferfpipe  ^jßaprifa  fommt  nun  in  bie  paffirte 
SSouidon.  Siefe  ©uppe  fann  aucp  erft  nacp  bem  äöeicpfodjen  ber  ©emürge  bitrcp= 
getrieben  merben  nnb  mirb  bann  mit  feinbfancpirtem  ffteis  gur  Safef  gegeben,  nur 
muff  barin  Sfbfad  öon  äöilbgeflügef  mitgefocpt  merben. 

91o.  7.  Sammragout.  — Sie  einzelnen  ©tüde  $feifd)  bärnpft  man  in  Butter, 
^miebefn  unb  ©efberüben,  giebt  fobattn  Pfefferkörner,  Sorbeerbfatt,  Sppntian, 
fleine  peterfitie  unb  dftitSfat  bagu,  bärnpft  adeS  gufammen,  föfcpt  bann  mit 
SBouidon  ab;  in  einer  fcpönen  meinen  ©auce  mirb  baS  Ragout  bann  nocp  meicp 
gefocpt. 

9*lo.  8.  ©efitÖte  MbSbntfi — |jiergu  muff  man  bie  ©pipbruft  nehmen, 
mit  bem  Sßfatt,  mefdfeS  man  beputfam  perauSföft,  opne  bie  §aut  gu  tierfepen. 
Siefe  |)öpfung  mirb  mit  einer  $üdung  geftopft,  mie  nacpper  befdjrieben;  bann 
mirb  es  gugebunben  unb  im  Dfen  gebaden.  gur  $üdung  padt  man  ein  pafbeS 
$funb  Mbfleifdf  mit  gmei  Ungen  Ocpfenmarf  ober  Sftierenfett,  giebt  eine  Saffe 
ood  geriebenes  SBeiprot,  brei  ©ier,  etmaS  SRuSfatnup  unb  ©afg  bagu  unb  üer= 
mifcpt  adeS  gut. 

9to.  9.  #afettpfeffer.— |)iergu  nimmt  man  gemöpnlicp  baS  $feifd),  meines 
man  nicpt  pm  $afenbraten  benupen  fann.  2Bid  man  es  inbefj  feiner  paben,  fo 
padt  man  ben  gangen  $afen  in  feine  ©tüde  nnb  fept  ipn  mit  gmei  Speifen  SBouit* 
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Ion  uttb  einem  Speit  ©ffig  gu  Ofener.  (Statt  her  Bouillon  lann  man  and)  SSaffer 
uepmen.  ^acpbern  bieS  gnt  abgefdjäumt  ift,  giebt  man  etmaS  Saig,  ein  Sorbeer= 
btatt,  einige  gmiebeln  ober  Scpalotten,  fecps  fcpmarge  ^Pfefferförner  nnb  fed)§ 
3Mfenpfefferförner  nnb  ein  Stüd  Butter  pingu  nnb  läpt  es  bamit  lochen.  2llS= 
bann  fcpmipt  man  einen  Söffet  ooll  9ttept  in  Butter  braun,  läpt  bieS  mit  bet 
Spetfe  burcpfodjen  unb  giebt  aucp  nocp  eine  ©itronenfcpeibe  nebft  ettuag  gepopenem 
^Pfeffer  bagu. 

9io.  10.  SBömfcfjß  Seberfttübd. — ©in  $funb  Kalbsleber  mirb  abgepäutet, 
gettopft  unb  burcp  ein  Steb  gerieben,  bann  fommen  brei  SBeden,  eine  £>anbüoll 
feines  sJJiepl,  fed)S  ©ier,  in  25utter  -gebämpfte  gmiebetn,  s$eterfitie,  Majoran, 
SftuSfatnup,  Pfeffer  unb  Saig  bagu.  Sie  Sßeden  merben  perft  in  feine  Stticfe 
gertpeilt  unb  mit  einem  patben  Cuart  focpenber  SDHlcp  anSgequellt.  ^adjbem 
btefelben  bie  9Jiilcp  aufgenommen,  merben  bie  gefcplagenen  ©ier  nebft  ben  @e= 
mürben  burdjgemengt,  bann  mirb  bie  burcpgefiebte  Seber  unb  baS  SJiept  bagu  ge= 
geben  nnb  gehörig  verarbeitet ; man  mup  genug  SCßepl  neprnen,  um  bie  Ktöpe  p= 
fammengupalten.  9)tan  üerfudp  einen  ber  Klöpe,  inbem  man  einen  Söffet  üolt  in 
fiebenbeS  äBaffer  fept;  patt  bieS  nicpt  pfammen,  fo  mup  man  meprSJtepl  neprnen. 
Saun  fept  man  mit  einem  23ted)löffet  bie  SJiaffe  in  focpenbeS,  gefallenes  Söaffer, 
bodj  mup  man  ben  Söffet  jebeSmat  barin  napmacpen,  bamit  bie  panbbiden  Klöpe 
fiep  teiept  baoon  abtöfen.  Wan  täpt  fie  ftarf  fünfgepn  Minuten  mäpig  fodjen 
unb  ridjtet  fie  auf  einer  peipgentaepten  Scpüffel  mit  geriebenem,  in  Butter  ober 
3?ierenfett  geröftetem  3öeip=  ober  Scpmargbrob  an.  ^ur  Sauce  tocf)t  man  Butter, 
etmaS  äöaffer  unb  Saig  unb  maept  es  mit  einem  Speelöffet  üott  Kartoffetmept  fämig. 

9lo.  11.  Hamburger  Sdjeßftfd).  — $on  bem  gut  gereinigten  0fifcp  fepneibet 
man  baumbide  Streifen  ab,  folgt  biefe  nnb  ftetCt  fie  eine  Stnnbe  beifeite.  §tts= 
bann  beftreidjt  man  eine  ^ubbingform  mit  SBntter,  fepieptet  bie  Oifcpftüden  nebft 
in  Sdfeiben  gefepnittenen  ropen  Kartoffeln  pinein  unb  beftrent  jebe  Sage  mit  in 
Butter  angebämpften  ^miebeln  unb  ein  menig  Pfeffer,  lan  xibergiept  bie 
Speife  mit  einem  patben  $int  faurer  Sapne,  in  melier  man  brei  ©ier  gerquirtt 
pat,  nnb  bädt  baS  fepr  moptfd)medenbe  ©eriept  im  Öfen  eine  gute  patbe  Stunbe. 

9lo.  12.  Sdjnmdpafte  $etlt>erHjutta  Don  $ifdji*effen  ober  anbern.— ' fßefte 
üon  Oifcpen,  (55eftügel,  Sdjmämmen  unb  Srüffetn  k.  merben  in  gang  Heine  Stüde 
gefdjnitten,  eine  fräftige,  fepr  bide,  meipe  Sauce  mit  sDHld)  gelöfcpt,  Saig,  Pfeffer, 
viel  3JhtSfatnup  nnb  ©itronenfaft  beigegeben.  Sie  Heinen  Stüde  fommen  in 
bie  Sauce,  müffen  barin  auffodjen.  üftun  füllt  man  bie  Waffe  in  Heine,  mit  $ut= 
ter  beftriepene  Wufcfplrt,  giebt  pierauf  etmaS  geriebenen  Käfe(^armefan)  barüber 
unb  bädt  bieS  im  Öfen. 
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$0.  13.  ©efdjntorte  Surfen.  — 9Jtan  fc^ätt  bie  ©urfen,  fcpneibet  fte  in 
btcfe  (Scheiben,  ftreut  Sat§,  ober  nicpt  p üiet,  barüber,  mtb  läßt  fte  eilte  Stuitbe 
ftebjen.  Sann  lä^t  matt  fteine  äöürfet  Sped  gelbbraun  braten,  tf>ut  bie  ©urfen 
mit  bem  Satpaffer  hinein  nnb  giebt  bann,  nadjbem  fie  meicpgefipmort  finb,  einen 
Söffet  SOlepl,  in  etmaS  Gsffig  flargerüprt,  baran.  9tacp  ©efcpmad  tnup  bann  nocp 
Sat§  unb  @ffig  pinpgetpan  merben. 

9lo.  14.  ^ftiidfpargel.  — Sladjbem  ber  Spargel  grün  aufgefdmffen  ift,  aber 
epe  er  fiep  oerpeigt,  bricpt  man  etma  eine  |>attb  lang  ber  oberen  Spipen  ab,  üer= 
tpeilt  bieS  in  fteine  Stüde  nnb  foipt  biefe  in  Satpaffer  meicp,  metdfeS  in  fmier 
$eit  gefcpepen  ift.  darauf  giebt  man  fie  anf  einen  Surcpfdjtag  |nm  Slbtaufen. 
9tun  bereitet  man  eine  Sauce,  ittbem  man  ein  gutes  Stüd  Butter  mit  etmaS  9)Zepl 
in  einer  Pfanne  prüprt  nnb  oon  ber  abgetaufenen  23rüpe  eine  Saffe  üott  bap 
giebt,  nebft  pei  Söffeln  üott  fcparfent  Sßeineffig  unb  etmaS  9)?uSfatbtütpe,  ober 
geriebene  SttuSfatnup.  Sie  Spargel  merben  bann  pineiugefcpüttet,  unb  ptept 
merben  bie  Sotter  oon  pei  (Siern  barangerüprt,  bie  erft  mit  etmaS  tattern  SBaffer 
nnb  bann  mit  einigen  Söffeln  üott  ber  peilen  Sauce  gut  üerfcptagen  mürben. 

91o.  15.  toptrabt. — Slacpbem  man  ben  ®oplrabi  gefcfjätt  nnb  ben  unteren 
parten  Speit  meggefcpnitten  pat,  fcpneibet  man  ipn  tn  fittgerbide  Scpeiben.  Sinb 
bie  ®öpfe  fepr  grop,  fo  fcpneibet  matt  bie  Sipeiben  nod)  einmal  burip,  tocpt  ipn  in 
gefallenem  Söaffer  meicp  nnb  täpt  iptt  auf  einem  Surcpfcplag  abtaufen.  Sann 
giebt  man  ein  gutes  Stüd  SSutter  in  einen  ftacpen  Sopf,  tpnt  einen  patben  Söffet 
üott  SÜlepl  pinein  nnb  fdpipt  bieS  pfammen  burd).  Sarauf  rüprt  man  nadj 
©efcpntad  etttmeber  $teifcpbrüpe  ober  9Jäld)  baran,  genug,  um  ben  ®optrabi 
reicpticp  p bebeden,  melcper  bann  bamit  fodfen  ntup.  (£tmaS  SftuSfatnup  mirb 
über  bie  Speife  gerieben. 

9$0.  16.  ©ßpodter  brauner  Slopt.— 91acpbent  man  ben  ®opl  oertefen  unb 
gemafcpen  pat,  padt  man  ipn  pmlicp  fein,  giebt  ipn  in  eine  grope  Scpate,  giept 
focpenbeS  SSaffer  barüber,  tpnt  ipn  in  ein  Sieb  nnb  brüdt  ipn  feft  mieber  aus; 
bann  pat  man  in  einen  Sopf,  morin  er  gefocpt  merben  fott,  focpenbeS  äöaffer  mit 
bem  bap  gepörigen  f^ett  gegeben,  fcpüttet  ben  ®opl  mit  einigen  ©emürpetfen 
bap  nnb  täpt  ipn  brei  Stnnbett  toipen,  morattf  noip  einige  Söffet  üott  äftepl  mit 
äöaffer  ftargemacpt  unb  baran  gerüprt  merben. 

910.17.  Scpneüfertiger  Sauerfopl. — 9ftan  fcpneibet  oon  frifcpem,  feften 
ßopt,  fo  üiet  als  man  bebarf,  recpt  fein,  fept  ipn  bann  mit  patb  Söaffer,  patb 
(Sffig,  Butter,  Satj  nnb  einer  $ßrife  Kümmel  p $euer.  Sßenn  er  gar  nnb  für# 
genug  eingefocpt  ift,  fo  ftreut  man  etmaS  9ttept  barüber,  fcpmenft  ipn  nun  unb 
täpt  ipn  bamit  burcpfocpeiu 
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9to.  18»  ©Oiterfraut.  — Um  ©auerfraut  fegr  moglfdjmedenb  51t  folgen, 
brüllt  mau  bag  Kraut  leidet  aug  (mir  meint  eg  p fauer  ift,  mirb  eg  in  frifcgent 
Äffer  auggemafdjeit);  man  giegt  jo  üiel  ^leifcgbrüge  ober  SBaffer  barauf,  bag 
cg  bamit  bebedt  ift,  fügt  etmag  ©änfe=  ober  ©cgmeinefett  ginp  nnb  lägt  eg  mogl= 
bebedt,  bei  getinbem  Reiter,  ober  beffer  im  Ofen,  brei  big  üier  ©tunben  langfam 
fod^en.  (@g  ergögt  bie  ©cgmadgaftigfeit,  menn  ein  ©tüd  ©cginfen  mit  ifjnt  p= 
fammen  gefocgt  mirb.)  Einige  in  feine  ©cgeibett  gefcgnittene  $miebeln  fctjmi^t 
man  in  33utter,  lägt  fie  aber  uicgt  gelb  merben,  uitb  tfjut  fie  an  bag  ©auerfraut, 
mägrenb  eg  fodjt.  Ämt.  bag  Kraut  meid)  nnb  furj  eingefdjmort  ift,  fo  üermifdjt 
man  eg  mit  gang  meitig  in  Butter  gefcgmigtem  9JMjl,  tgut  eg  in  einen  SDitrdj= 
fdjlag,  lagt  eg  gut  abtropfen,  fodjt  bie  23rüge  mit  etmag  SOtegl  p einer  biden 
©aitce  nnb  üermifdjt  biefe  mit  bem  ©auerfrant.  SDag  ©auerfraut  foU  faftig, 
bod)  barf  eg  nidjt  flüffig  fein. — $rau  @retge  SBufcgbauer,  (Germania,  9ttilmaufee. 

Sio.  19.  (5-ingemadjte  grüne  ifofjnen.  — $mtge,  grüne  S3opnen  merbeit 
gegen  @nbe  be§  ©ominerg  eingemacht,  ittbem  man  fie  fein  fcbjnippelt,  mit  ©alg 
burdjfnetet  nnb  feft  in  ©teintöpfe  pregt.  Sltan  fegt  einen  Steifer  mit  einem  ©e^ 
micgt  barüber,  bamit  fie  üom  ©alpaffer  gnt  bebedt  bleiben,  äöill  man  fie  Am 
äBinter  gebraudjen,  fo  giebt  man  eine  genügenbe  Äuge  in  einem  Stopf  mit  oiet 
Äffer  p Reiter.  Änn  fie  gar  finb,  fügt  man  in  einem  SDitrdjfdjlag  bag  Äffer 
baüon  ablaufen  nnb  fcgüttet  bie  SSognen  bann  in  falteg  Äffer,  mefdjeg  man  einige 
SDtate  mecfjfett,  big  fie  nidjt  megr  fegr  fällig  finb,  moranf  fie  mieber  auf  ben  SDurdj= 
fdjfag  fommen.  @g  mirb  bann  eine  ©auce  gemacht  üonÄtter,  -ffltegl  nnb  Söaffer, 
mit  fein  gefdgnittenen  ^miebefn  nnb  gegadter  ißeterfilie  barin.  Stie  25ognen  mer= 
ben  bap  getgan  nnb  bamit  aufgefodjt.  Äncge  geben  and)  einige  |jaitbüoIl 
trodene  meige,  gefodjte  Sßognen  bap. 

Sto.  20.  Sliebermauer  Kartoffeln.  — Stoffe  Kartoffeln  merben  gefcgült  nnb 
in  fleine  Ärfel  gefcgnitten,  in  ©alpaffer  gelocht  nnb  abgegoffeit.  $n  eine 
Pfanne  giebt  man  SBntter,  bann  bie  Ärfel  nnb  menn  biefe  gebämpft,  giegt  man 
mit  Sftilcg  nnb  ©alj  oerquirlte  (Sier  baran  nnb  lägt  Sldeg  gut  anpgen. 

Sio.  21.  üßeterfilien  * Kartoffeln.  SDiildj,  Sjjutter,  ©alj,  Pfeffer,  9Jtugfat= 
nug;  gel'ocgte  Kartoffeln,  in  ©djeiben  gefcgnittcn,  ginein,  bann  ^eterfilie  baran. 

9!o.  22.  gufantmenfteHung  be§  ©enwräfaljeS.  — ©ine  fdjmacge  Un|e 
Korianber,  eine  Un§e  SDtugfppug,  eine  oiertel  Unge  $ngmer,  eine  Uit^e  Piment, 
eine  oiertel  Unge  ffendjel,  ein  Sldjtel  Kümmel,  eine  Unje  Lorbeerblatt,  eine  Unge 
Ägoran,  eine  Uitge  SSafilicum,  ein  Slcgtel  Ädjgolber,  ein  Sldjtel  ^Saprica,  jmei 
Ungen  Äiggfeffer.  2Meg  bieg  mirb  fein  pfammeu  geftogen. 
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9?o.  23.  ©ftragon  = ©ffens.  — |junbert  ©enfförner,  §toet  $funb  ©ftragon, 
fed^§  Unsen  Pfeffer,  fünfsepn  Unsen  Werbet,  gmötf  Unsen  ^ßimpernett,  brei  ein 
ijatb  Unsen  $encpet,  ein  ein  palb  Unge  helfen,  fünfunbsmansig  Lorbeerblätter, 
acpt  ^nobtaucp,  oierunbsmansig  ©partotten=,8miebetn,  fecps  Ouart  guter  (Sffig, 
fed^g  Ouart  SBein;  Spmian,  Sttaporan,  eine  patbe  Un|e  SDtugfatbtüt^e,  eine  Unse 
©orianber.  97acp  etnent  Sttonat  fittrirt. 

9lo.  24.  5MS  mit  Slepfetn.  (Söarnt  su  effen.)  9Kan  nepnte  piersu  ben 
beften  3teiS,  brüpe  ipn  gut  ab,  taffe  in  einem  Stopfe  einen  ©tief)  Butter  gergepen, 
gebe  ben  9tei§  mit  foepenbem  SBaffer,  einem  ®tü<f  gimmet  unb  etmaS  ©als  piu= 
ein  nnb  taffe  ipn  tangfam  foepen.  äöemt  er  beinahe  meiep  gemorben  ift,  gebe  man 
gefepätte,  auSgefernte  unb  in  ©epeiben  gefepnittene  Stepfel  basn,  foepe  ipn  öott= 
enbS  gar,  aber  niept  su  bief  nnb  rüpre  ipn  üorfieptig  bitrcp,  bamit  ber  SteiS  gans 
bleibe.  Sttan  fann  auep  ein  ©taS  SBeipmein  basn  rüpren.  gu  einem  SSiertetpfunb 
$teis  finb  fecps  mittelmäßig  große,  niept  fepr  fanre  Stepfet  ein  gutes  SSerpättniß. 
Sftan  fann  ben  9leiS  autp  mit  SomatoeS  foepen;  biefe  läßt  man  erft  sur  $älfte 
meiep  merben  nnb  giebt  bann  ben  abgebrüpten  SieiS  basn.  ©tatt  gimrnet  giebt 
man  bann  SffuSfatnuß  ober  Pfeffer  baran. 

üfta.  25.  Slepfel  im  ©tfjtafroif.  — SDie  ®erngepäufe  ber  nngefepätten  Stepfet 
merben  mittels  eines  runben  SluSftecperS  entfernt,  eine  bünne  Sage  Stepfel  fottte 
jeboep  an  einem  ©nbe  bteiben;  quer  über  bie  ©epate  beS  StpfetS  mirb  ein  ©infdititt 
gemaept,  um  benfetben  fpäter  teiepter  tpeiten  su  fönnen.  SDie  StuSpöptung  mirb 
angefüttt  mit  einer  SJtaffe  oon  breioiertet  $funb  Butter,  ober  aitcp  meniger,  unb 
^mfer,  bis  genügenb  bief.  ©in  SUecp  mirb  beftriepen,  bie  Stepfel  baraitf  gehalten; 
ber  ©aft  als  ©auce.  ®aS  Sftarf  mirb  aus  ber  ©cpale  gegeffen. 

9ta.  26.  ytotper  SteiSmepl»  Tübbing. — ©in  patbes  Ouart  ^opannisbeerem 
ober  £>imbeerenfaft,  ein  patbeS  Ouart  Stotpmein,  fünf  Unsen  ffteiSmept  ober  gröb= 
tiep  geförnteS  ©rieSmept  unb  guefer  naep  ©efepmaef.  SBein,  ©aft  nnb . genfer 
taffe  man  foepen,  ftreue  baS  SteiSmept  pinein,  taffe  eS  gar,  boep  niept  breiig  nnb 
niept  su  fteif  merben,  fülle  es  in  ein  mit  fattem  SBaffer  anSgef pütteS  ©efepirr  unb 
ftürse  eS,  erfattet,  auf  eine  ©cpüffel.  ©ine  moptfepmeefenbe  ©auce  su  biefern  nnb 
bem  nacpfolgenben  rotpen  Tübbing  ift  gefeptagene  ©apne  mit  SSanitte  unb  guefer, 
ober  eine  falte  SSanilte^©auce;  biefe  beftept  aus  gefoepter  Sftitcp  mit  guefer  unb 
SSanitte  barin,  unb  mit  smei  gut  oerfeptagenen  ©tern  abgerüprt.  Stucp  biefe  ©apne 
mit  Stotpmein,  guefer  unb  etmaS  9tum  gefeptagen,  mirb  öfters  bagu  gegeben.  SDieS 
ift  für  sepn  ^erfonen. 

9to.  27.  Stuf  anbere  Slrt,  rotpe  ©rüpe  genannt.  — ©in  patbes  Ouart 
©aft,  ein  palbeS  Ouart  SBaffer,  beibeS  gut  gemeffen,  fünf  Unsen  ©rieSmept, 
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9fteigmef;t  ober  ©ago,  guder  nad)  ©efdjmad ; mirb  nad)  üort)erget)enber  Angabe 
gefo^t.  ffür  getjn  ^erfonen. 

9lo.  28.  jftotfyer  Staunt  * fßubimtg.  ©in  nttb  ein  achtet  Duart  $otjanni3= 
beerem  ober  Äfdfjenfaft,  mit  ungefähr  eben  fo  üiet  Stottjmein  ober  Söaffer  üer= 
miftfjt,  ein  üiertet  iß  f unb  SJtoiSftürfe,  fecf)§  bi§  nenn  ©imeijj,  einige  ©tilgen 
gimmt  nnb  $uder  nad)  belieben,  Stadjbem  bie  fftüffigfeit  pm  ^odjen  gebraut, 
mirb  bie  in  etma§  fattem  Söaffer  anfgetöfte  ©tärte  tjingugerütirt  nnb  gnt  burd)= 
gefodjt.  SDann  nimmt  man  beit  £opf  Dom  fetter,  mifdjt  beit  fteifen  ©imeifjfdjaum 
gnt  burdj,  täfft  bie  Maffe  nod)  einmal  anffodjen  nttb  fdjüttet  fie  in  eine  mit  fattem 
Söaffer  auSgefpütte  ißorgettanform.  Stad)  bem  ©rfatten  mirb  ber  feubbing  auf 
eine  ©djüffet  geftürgt  nnb  mit  S$ani|e=©auce  aufgetragen. 

SRo.  29.  Gatter  Steßfctßubbing. — Man  fdjätt  ein  nnb  ein  tjatbe§  ißfunb 
gnte  Stepfel,  reibt  fie  auf  ber  IReibe,  fodjt  bie  geriebene  Stepfetmaffe  in  einem 
üiertet  £tuart  Söeißmein  (e§  barf  ancfj  motjt  Söaffer  mit  etma§  ©itronenfaft  fein), 
einem  tjatben  ißfmtb  ,8uder,  etma§  abgeriebener  ©itronenfdiate  nnb  stimmet;  fo= 
batb  e§  getobt  tjat,  rütjrt  man  ein  üiertet  ißfunb  ©tärfemetjt  mit  SBaffer  eben  nttb 
giebt  e§  mit  etma§  ©atg  unb  nod)  einem  ©ta3  üott  Mein  ober  Maffer  unter  be= 
ftänbigem  Stützen  gur  übrigen  Maffe,  bie  man  baranf  in  eine  fteinerne  $orm 
|d)üttet,  metdje  üorfjer  mit  fattem  Maffer  au^gefpütt  marb.  Sie  im  Slnrpten 
ftütpt  man  bie  fform  anf  eine  anbere  ©djüffet.  ©ine  falte  Staljmfauce  mirb  bagu 
gegeben. 

Sto.  30.  Stadjtiftfjfpife  . — ©ine  $orm  mirb  mit  in  Siutter  gebratenen  ©tfjei= 
ben  üon  SBeiprob  aufgelegt;  bann  merben  Stepfet  in  SSutter,  ,3uder,  etma§  ©it= 
ronenfdjate  unb  ^immet  gefdjmitp  hierauf  tegt  man  abmedjfetnb  eine  ©cfjicfjt 
Stepfet  unb  eine  ©djidjt  33rob  in  bie  $ürm,  fo  baff  nad)  obenfjin  eine  Skobfdjidjt 
fommt,  unb  badt  ba§  gange  ungefähr  eine  tjatbe  ©tuube  im  Bädofeit. 

Sto.  31.  ©tu  augfjrobirter  ©emutelpubbittg.  ($ür  einen  großen  Sifd).)— 
2tbenb§  meidtje  man  gmötf  ridjtige  ©emmetbröbdjen,  in  Miirfet  gefdjnitten,  mit 
einem  nnb  einem  falben  Ouart  Mitdj  ein  unb  gebe  bagu  uodj  ein  tjatben  ißfmtb 
$uder,  ein  fjatbe§  ißfitnb  gut  gemafdjeite  Stofinen,  geriebene  ©itronenfdiate,  and) 
geftofjene  Manbetn  nad)  ©efdjmad  (unb  ©etbbeutet);  ftette  bie  üerbedte  ©tfjüffet 
füf)t,  fo  baf3  bie  Mitd)  nict)t  fäuert.  Stübern  £age§  gieße  man  ein  üiertet  ißfurtb 
gerlaffene  gute  33utter  barüber,  rüfjre  Sittel  mit  fedj§  bi§  adjt  ©ibottern  gut  burdj, 
unb  bann  mirb  ba§  gu  ©djnee  gefdjtagene  ©imeiß  bagugegeben.  SDie  Maffe  mirb 
nun  in  eine  üerbedte  ißubbingform  gettjan  unb  in  einem  Reffet  mit  fodjenbem 
Maffer  gmei  nnb  eine  tjatbe  ©tunbe  gefodjt;  ber  Sedet  muß  mit  SBinbfaben  üer= 
fidjert  fein,  ba§  Maffer  barf  nidjt  tjötjer  at§  gum  35cdet  fteigen.  SDer  ißubbing 
famt  marnt  ober  fatt  mit  Meiufauce  ober  Obftfaft  gegeffen  merben. 
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9lo.  82.  KüSfudjeu. — Steig:  ©in  IjalbeS  Spfunb  9ftel)t,  p>et  ©ier,  ein  öiertel 
ipfunb  SButter,  gut  »erarbeitet,  etmaS  ©alj.  Vrnei  Köpften  Vafjmtäfe  merben 
burit)  ein  ©ieb  gebrüdt,  ein  oiertet  ipfunb  Vuder,  ac^t  ©igelb  bap,  bann  gut  ge= 
rütjrt,  ein  oiertet  Spfunb  SDtefjt,  bann  nochmals  rülpen;  pm  ©djtufj  ein  tjalbeS 
$int  fitzen  Vatjm,  ben  ©dpee  üon  ad)t  ©irneip  bap.  SDer  giemlidj  biinn  auS= 
gerollte  Steig  fommt  in  ein  mit  Vutter  beftric^ene^  Vledj,  bann  mirb  bie  SDlaffe 
eingefüllt 

910.38.  2)eutfdjer  91al)mluc|en.  — ^teig : ©in  tjalbeS  Vfmtb  SDle^t,  ein 
öiertet  Spfunb  Vuttermit  pei  ©iern  nnb  ©at^,  gut  arbeiten.  $itde:  ©in  öiertet 
Vfmtb  Vutter  teid)t  nnb  flaumig  gerührt,  bann  ein  öiertet  Spfunb  $uder  nnb  adjt 
©ier  (bie  SBeipeu  p ©dpee),  toieber  rülpen,  nnb  put  ©djlup  nodj  ein  Oiertet 
ipfunb  dJletjt  nnb  ein  öiertet  Onart  füpett  Ütapm. 

9lo.  34.  ©Ute  91ubßllt.  (Portion  für  ad)t  bis  gefjn  Sperfonen.)  — |)ierp 
gehören  ad)t  bis  §elp  ©ier,  üier  ©ptöffet  üod  SCRittf)  nnb  foöiel  feines  9ftet)l,  als 
Sdtilcf)  nnb  ©ier  annepmen.  SDaS  dftept  giebt  ntau  in  eine  ©cpffet,  rnadjt  in  ber 
Glitte  eine  Vertiefung,  giebt  ©ier  nnb  SOtild)  tjinein,  rütpt  foldjeS  mit  einem 
Üfteffer  p einem  leidjten  Steig,  legt  biefeit  auf  einen  Stifd)  ober  auf  ein  Vadbrett, 
nnb  ntadjt  itp  mit  ben  Rauben,  mäfpenb  mau  immer  9ftei)t  unterftreut,  p einem 
glatten,  ganj  feften  £eig.  $e  länger  nnb  fteifer  berfelbe  »erarbeitet  mirb,  befto 
beffer  merben  bie  Rubeln.  Samt  fdpeibet  man  itp  in  öier  Stf) eile,  rollt  jebeS 
©tüd  fo  bünn  mie  Spapier  nad)  beibett  ©eiten  f)in  aus  nnb  t)ängt  eS  pm  Strod= 
neu  über  einen  Strodenftod.  3ft  baS  üierte  ©tüd  auSgerodt,  fo  legt  man  baS 
erfte  auf  ben  Stifdj,  ftäubt  etmaS  9CRei)t  barüber,  fdpeibet  eS  mit  einem  SDieffer 
freupeife  bxtrcf),  legt  bie  ©tüde  aufeinanber,  rollt  fie  tofe  auf  nnb  fdpeibet  fie 
mit  einem  SDieffer  in  ftro^tjalmbreite  ©treifeu,  madjt  biefe  auSeinanber,  inbem 
man  ein  menig  9M}1  barüber  ftreut,  nnb  läpt  fie  trodnen,  bocf)  !ann  man  fieaud) 
fogteid)  gebrauten.  Sttan  fodp  bie  Rubeln  in  reidjlidj  fodjenbem  SBaffer  mit 
©atg  meidj,  etma  eine  patbe  ©tunbe,  fcfjütte  fie  auf  einen  3)urd)fd)tag  nnb  giepe 
focpenbeS  Sßaffer  barüber.  SDamt  ridjte  man  fie  an  nnb  gebe  gebräunte  Vutter, 
morin  man  geriebenes  SKeipbrob  ober  ©raderfrttmen  geröftet  t>at,  barüber.  $u 
Odeifdjfupe  müffen  fie  recpt  fein  gefdpitten  merben.  Kalbsbraten  nnb  getrod= 
nete,  getobte  Pflaumen,  ober  and)  SdepfetmuS  finb  paffettbe  Beilagen. 

91o.  35.  2)eutfdje  Staffeln. — 3)reiüiertel  ^pfunb  feines  Sttept,  ein  falbes 
^Pfunb  gute,  nidjt  faltige  Vutter,  reicplicp  ein  palbeS  Clitart  tanmarme  dftild), 
fieben  frifdje  ©ier,  ein  nnb  ein  falber  ©plöffel  üod  frifdje  |)efe  mit  etmaS  9Rild) 
anfgetöft,  ein  2ld)tet  äöeinglaS  Ärraf  ober  Vnnt,  SJtuStatblütpe  ober  ©itronem 
fetale.  2)ie  Vutter  mirb  p dtapm  gerieben,  bann  merben  nadj  nnb  nad)  bie 
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gangen  ©ier,  Efteßl.  SCTUtcf),  £efe  nebft  ©ewürg  ßingugerüßrt;  ber  Steig  wirb  ge= 
fcßlagen,  bis  er  SBIafen  wirft,  ber  Branntwein  burcfigemifc^t,  nnb  bieS  Wirb  fo 
ßingefteEt,  baß  es  erft  in  brei  bis  üier  ©tunben  anf gegangen  ift.  ©obalb  bie 
ERaffe  ftarf  gäßrt,  fängt  man  bei  gleichmäßig ern,  nicßt  gu  ftarlem  $euer  gu  batten 
an,  wobei  man  gnweiten  baS  ©ifen  mit  einem  ©tüdcßen  Butter,  Welches  in  ein 
Säppcßen  gebunben  ift,  ober  mit  einer  (Jipedfcßwarte  beftreicßt.  SDann  giebt  man 
einen  {leinen  Büßrlöffel  üoE  Steig  ßinein,  ßält  baS  (Sifen  eine  Heine  SBeile  anf 
beiben  ©eiten  über  baS  $euer,  öffnet  nnb  Happt  baffelbe  gum  ßoSlaffen  gnfam= 
men  nnb  beftreut  bie  gelb  geworbenen  SBaffeln  beim  £>erauSneßmen  mit  Bieter. 
Slnmerfung:  Bei  bem  Stntanf  eines  SBaffeleifenS  feße  man  baranf,  ein  folcßeS  gu 
neßmen,  welcßeS  leine  gu  ftaeßen  Bertiefungen  ßat  nnb  worin  man  feeßs  ©tüd 
gugleicß  baden  fanm 

9lo.  36*  Sinne  Witter. — Bu  einem  Sßint  äJiitcß  fcßlägt  man  brei  ober  üier 
©ier,  legt  geßn  ©eßeiben  nießt  gn  frifcßeS  Brob  ßinein,  nnb  wenn  bie  Bcilcß 
ßineingegogen  ift,  bratet  man  bie  ©eßeiben  in  Butter  auf  beiben  ©eiten  ßeEbraun, 
beftreut  fie  bann  mit  Butler  nnb  Biwmet  nnb  giebt  etwas  ©elee  ober  eine  Obft= 
fauce.  ©ie  werben  Warm  gegeffen. 

9lo.37.  Slpfel*  Strubel.  — S07an  maeßt  eine  |)ößtung  in  bie  SJtitte  einer 
©cßüffel  üoE  SCReßl  nnb  giebt  in  biefe  ein  ©i  nnb  eine  ßaffeetaffe  üoE  SBaffer. 
9Ran  rnifeßt  bieS  mit  bem  EReßl  burdj,  wobei  man  guerft  ein  SReffer  gebraneßt, 
bann  legt  man  ben  entftanbenen  ^7eig  auf  ein  Badbrett  nnb  verarbeitet  ißn  tücßtig 
nnb  längere  Bett  mit  ben  |jänben,  bis  er  bie  S)id)tigfeit  üon  Brobteig  ßat,  worauf 
man  ißn  in  einer  bebedten  ©cßüffel  bei  ©eite  fteEt.  SHsbann  fcßält  man  etwa 
gwei  Quart  gute,  faftige  Stepfel,  entfernt  bie  taitgeßäufe  nnb  fdjneibet  bie  Stepfel 
in  feine  ©tüde,  wie  gu  S$ie.  ERan  bereitet  aueß  eine  große  Stoffe  öoE  ®orintßen, 
inbem  man  fie  gut  abwäfeßt  nnb  bann  trodnet.  ©ine  Xaffe  ooE  äöeißbroblrumen 
wirb  nun  in  einem  eigroßen  ©tiid  Butter  gebraten  nnb  in  ber  Pfanne  gurüd= 
gefeßt.  Heber  baS  Badbrett  ober  einen  Stifd)  wirb  nun  ein  Heines]  Stifdjtucß  ge= 
fegt,  welcßeS  man  mit  EReßl  beftreut;  in  bie  StRitte  beffelben  legt  man  ben  Steig. 
SDiefer  wirb  naeß  aEen  ©eiten  ßin  gegogen,  fo  eben  nnb  bünn  als  möglid),  oßne 
baß  man  ißn  babei  gerreißt.  $eßt  Werben  bie  Stepfet  barüber  geftrent,  fo  baß  ber 
Steig  baoon  bebedt  ift,  bann  fomnten  bie  ®orintßen  nnb  bie  Broblrumen  barattf, 
nebft  einer  großen  Stoffe  üoE  Buder;  gut eßt  wirb  ttoeß  geftoßener  B^tmet  ober 
geriebene  ©itronenfdjate  barüber  geftreut.  SBenn  StEeS  bereit  ift,  ßebt  man  baS 
Stifcßtwß  an  einer  ©eite  auf  nnb  läßt  ben  Steig  famrnt  bem  $nßalt  gufantmem 
roEen,  brüdt  bann  bie  ©nben  beS  Steiges  feft  an  einanber,  legt  bie  BoEe  wie  eine 
8 gufammen,  legt  fie  beßutfant  in  eine  Badpfanne  uttb  läßt  fie  eine  ßalbe  ©tunbe 
ober  länger  baden,  worauf  bie  ©peife  warm  gegeffen  wirb. 


SeutfEje  Ä o ft. 
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9lo.  38.  9Jtarf  * Sorte.  — (Sin  viertel  ißfunb  9Q7arf  fcfjmitgt  matt  unb  rü^rt 
e§  flaumig,  giebt  gmei  gange  (£ier  unb  ein  (Sigetb  bagu,  eine  fteine  Ijatbe  Saffe 
,8uEer,  eine  ißrife  ©atg,  eine  Ijatbe  Saffe  TOitcfj  nnb  eine  Ijatbe  Söffe  SBrobfrumen. 
^tüei  gefdjälte  Stepfel  »erben  in  fteine  SBürfel  gefcbnitten  nnb  barunter  gemifdjt. 
©oEten  bie  SCepfel  faner  fein,  giebt  man  meljr  gucter  bagu.  Wan  mürgt  e§  mit 
S0iu§fatnuf3,  3immt  ober  Sitronenfcfjate.  Sie  Äffe  füEt  man  in  einen  Ijofjett 
ißie=SeEer,  mit  ipie=$rufte  belegt  nnb  bactt  fie  fcf)ön  gelb. 

9to.  39.  ©anb  * Sorte.— Sreibiertet  ißfnnb  Söntter  rüprt  man  mit  einem 
iPfnnb  3uEer,  giebt  fieben  gange  ©ier  bagu  nnb  ein  ißfunb  ©tärfemetjt,  rütjrt 
2tEe§  eine  ©tnnbe  lang  unb  bactt  e§  bann  bei  mäßiger  piije  unb  tangfam  gar. 

97o.  40.  Slt^fudjen.  — 3Ran  rüfjrt  ein  palb  ißfunb  SSutter  teidjt  nnb  bann 
brei  üiertet  $funb  3uEer  mit  adjt  gangen  Orient  unb  ber  ©Ejate  bon  einer  gangen 
Optrone  fo  tauge,  bi3  bie  Äffe  biE  ift,  fcfjtägt  hierauf  einen  ©t^aum  oon  oier  Ori= 
meifj,  rüt)rt  bie§  SlUeg  nebft  einem  oiertet  ißfunb  Ätjt  unb  einem  ißfunb  ©tärte= 
mefjt  tfidjtig  unter  einanber,  füllt  bie  Äffe  in  ein  mit  S3ntter  beftricpeneg  nnb 
mit  drunten  beflrenteg  SBteE),  giebt  gefdjälte,  gemachte  Ättbeüt  baranf  unb  bacft 
ben  ®uE)en.  Orr  mirb  redjt  bünn  in  bie  Pfanne  geftriE)en, 

9to.41.  ^feffernüffe.  — $n  eine  ©cpüffet  nimmt  man  hier  gange  (£ier  unb 
rüfjrt  bamit  ein  ißfunb  Äutfer  flaumig,  giebt  eine  SDZefferfpipe  boE  äimmt  nnb 
helfen,  eine  Unge  fein  gefdjnitteneg  Zitronat  nnb  ein  Sßfunb  feinet  Ät)t  bagn. 
Än  nimmt  bie  Äffe  auf  ba3  mit  Ät)t  beftreute  ^Bactbrett,  formt  fleine  ®ü= 
gelegen  babon,  fept  fie  auf  ein  mit  SSutter  beftricpeneS  unb  mit  Äf)t  beftreute^ 
S3tecp  unb  baEt  fie  in  mäßiger  $i|e. 

9to.42.  2Int§  * ©Quitten.  — Än  nimmt  adjt  gange  Orier  in  eine  ©Ejüffet 
nnb  rütjrt  bamit  ein  fßfunb  $uEer  reE)t  flaumig,  giebt  bie  fein  geriebene  ©Ejate 
bon  einer  falben  Zitrone,  einen  Orfjtöffet  boE  2tni§  unb  ein  ißfunb  feinet  Äfjt 
bagu  nnb  rütjrt  bie  Äffe  ftarf.  Sann  beftreidjt  man  ein  tangeg.  S3Iect)  mit  SSntter, 
täpt  bie  Äffe  baranf  taufen  nnb  baEt  fie  fcpön  getb.  Än  ftfjneibet  ba§  Stnig= 
brob,  fo  tange  e§  noEj  »arm  ift,  in  ©Ejnitten,  legt  e3  anf  SBteEje  nnb  röftet  e§  getb. 

91o.  43.  SSutterfudjen.  — Stuf  gmei  ißfttnb  feineg  Äfjt  regnet  man  ein 
fjatbeg  ipfnnb  SButter,  gmei  gange  Orier,  ein  ißint  tan, »arme  Wild),  ein  patbeg 
©tüE  ißrejgtjefe,  bie  abgeriebene  ©c^ate  einer  Zitrone,  eine  Saffe  boE  gut  ge= 
mafdjene  nnb  getroEnete  ®orinttjen  nnb  eine  Saffe  boE  ^ltEer.  Sie§  mirb  gum 
Stufgepen  marrn  gefteEt,  bann  einen  Ringer  biE  auSgeroEt,  in  Pfannen  getegt  unb 
nactjbem  e§  noEj  einmal  etmag  anfgegangen  ift,  mit  SButter  beftriEjen,  mit  $uEer, 
Bimrnt  nnb  gefjaEten  Änbetn  beftrent,  bann  gar  gebaEen. 
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Seutfdje  ®ofi 

©djlujjfaij*  $n  ber  ®üd)e  fittb  unfere  fünf  ©inne  gan§  unentbeljrlicfj,  unb 
Reifen  einanber  au§.  $or  allen  gingen  Ijeifjt  e§  f e f)  e n , inaS  man  nor  fidj  Ijat 
unb  appetitlid)  nnb  fdjmadfaft  bereiten  fod;  bod)  and)  fjören  muß  man  ba§ 
®od)en,  fomie  dampfen,  grübeln,  pfeifen,  ^ifc^en  unb  ©d)moren,  um  au§  ber 
2lrt  be§  ($eraufd)e§  urteilen  §u  fönnen,  inte  meit  bie  ©peifen,  ina§  ju  tb)un  ift. 
Sie  feinen  ®erud)§neröen  befagen  gar  halb,  ob  im  Sopfe  ober  in  ber  Pfanne 
3We3  in  9Hd)tigfeit  ift,  ob  bie  97a|rung|mittel  frifd)  unb  non  befter  33efdjaffenfjeit 
finb.  Surd)  ba3  © e f ü 1)  l ber  |janb  lernt  man  ba§  richtige  ©al^en  ber  ©peifen, 
merft  man  beim  Umrnfjren  betreiben,  ob  fie  bid  ober  bünn,  feimig  ober  ntäfferig 
fittb.  Ser  fünfte  ©inn  enblidj,  ber  © e f d)  m a d , ift  ber  maßgebenbfte,  nnentbel)r= 
lidjfte.  Sie  beften  ^odjrecepte  fönnen  ganj  regelrecht  au^gefüfjrt  inerben,  fehlt  aber 
ber  eigene,  feine  ®efd)mad,  um  tjerau^ufinben,  ma§  bem  (langen  mangelt,  fo  ift 
e§  bod)  um  bie  Erfolge  nuferer  ®od)funft  gefdjefjeit.  Slber  nur  burd)  Hebung  tnirb 
man  Sfteifter,  unb  barum  nicht  ner^agt,  $l)r  jungen  Hausfrauen,  mutl)ig  an’S 
Söerf,  e§  iuirb  gefrönt  burd)  ben  ©ieg! 


tmbr  JUtfcere#  ?u  färbten. 


9totlj  ober  mftt  $arbe. 

Wan  legt  pei  Kentg  merttj  CSocf)ini£Ce  auf  einen  flauen  Heller  unb  §erbrütft 
fie  mit  einer  Sßefferftinge,  bann  giebt  man  fie  in  eine  Stjeetaffe  tjatb  üott  3ttfot)ot, 
morin  man  eg  eine  fjatbe  ©tunbe  ftefjen  läfjt.  Sann  fittrirt  man  eg  burd)  ein 
©tüd  feinet  HJhtgtin.  Kg  fann  gteid)  gebraust  merben.  SOtan  üermafjrt  eg  in 
feft  üerforftent  Ktafe. 

Krbbeerem  nnb  ®rongbeeren=©aft  madjt  eine  fjiibfdje  $arbe  für  guderguft 
unb  Konfitüren. 

Siefrotfjc  Sarbe. 

gmangig  Kran  Kodfinitte  unb  fünfjetjn  Kran  cream  of  tartar  merben  fein 
geftoffen  unb  nebft  einem  ©tüd  Sttaun  üon  ber  Kröffe  eineg  Äirfdjferng  in  einem 
oiertel  $int  meinen  SÖSafferg  gelinbe  gefodjt,  eine  fialbe  ©tunbe  taug  in  einem 
irbenen  Kefäfj.  Sann  feitjt  man  eg  burcf)  SSaummottgeug  unb  t)ätt  eg  feft  üer= 
!orft  in  einem  $täfd|d)en.  SBenrt  etmag  Sltfolpt  bap  gebraust  mirb,  fo  tjätt  eg 
fid)  tauge  ,3eit. 

Ketbe  Sorbe. 

9ttan  legt  etmag  (Safran  in  ein  irbeneg  Kefäfj  nnb  gie^t  ein  menig  fatteg, 
meidjeg  SBaffer  bariiber,  montit  man  eg  ftetjen  täfjt,  big  bag  SBaffer  fjettgetb  aug= 
fietjt.  Sann  mirb  eg  blxrc^gefeibjt  nnb  ebenfo  üietSltfotjot  bap  gegeben.  UmDbft 
gelb  p färben,  fod)t  man  eg  mit  frifdjer  Kitronenfdfate  in  äöaffer  genug,  baf3  eg 
meid)  mirb,  bann  nimmt  mau  eg  ^erattg  nnb  tegt  eg  auf  ©dfüffetn  pm  2lbfüt)ten, 
big  p meiterem  beliebigen  Kebraud).  Um  gudergub  p färben,  brüdt  man  ang 
ber  geriebenen  ©djate  üon  Kitronen  ober  Drangen,  bie  man  in  einem  deutet  üon 
tofem  geug  gelegt  f)at,  ein  menig  (Saft  auf  ben  $uder  unb  üermifd)t  ifjn  bamit. 

Krüne  Sorbe. 

Srifdje  @f)inat=  ober  9ftotf)rübem23tätter  merben  in  einem  Üttarmormörfer  ge= 
ftofen.  äöenn  man  bie  $arbe  gteitf)  gebrauten  mitt,  fo  nimmt  man  etmag  üon 
bem  grünen  ©dfaum  ab,  ber  fid)  oben  bitbet  unb  mifdft  eg  mit  bem  p Särbenben. 
SCSitt  man  ii)n  einige  Sage  bematfren,  fo  fod^t  man  eine  Stjeetaffe  üott  üon  bem 
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OB  ft  unb  anbereg  ju  färben. 


auggeprefjten  ©aft  mit  einem  erbfengro^en  ©tüd  Sttaun  in  einem  Stiegel.  Ober 
man  giebt  51t  bent  ©afte  reid^tid)  2Itfof)ot  nnb  üerfdjtie^t  if)n  luftb'idjt  in  einer 
^tafdje. 

$uder= Körner. 

SDiefe  werben  gemadjt,  inbem  man  meinen  ©tüdjuder  in  einem  Dörfer  ftöftt 
unb  ifjn  bann  burdj  ©iebe  001t  nerfdjiebener  f^ein^eit  fdjüttelt,  fo  baft  man  Körner 
erhält  non  nerfdjiebener  ©röjje.  ÜFtan  gebrannt  fie  jum  SSer§ieren  non  ®udjen. 

©efärbte  $uder*  Körner. 

9)tan  nermengt  etwag  fjfarbeftoff,  mie  ©pinat=Kffenä,  gubereitete  Kodjinide, 
ftüffigen  Karmin  ober  ftnbigo,  rotlje  ©djtninfe,  ©afran  n.  f.  w.  mit  ben  eben  be= 
fdjriebenen  $itderförnern,  big  jebe^  ®orn  gefärbt  ift,  bann  legt  man  ben  3uder 
auf  ein  Söadbtedj  unb  trodnet  ifjn  an  einer  warmen  ©teile.  dftan  braudjt  bieg 
gum  SBergieren  non  ®ud)en. 

Karamel  aber  gebrannter  Suder. 

©ine  Stfjeetaffe  nott  $uder  unb  gwei  Stfjeetöffel  nod  Söaffer  werben  in  einem 
®od)gerätf)  auf  bag  f^ener  gefegt;  man  rüt>rt  bieg  beftänbig  auf,  big  eg  eine  gang 
buntte  $arbe  erhält,  bann  giebt  man  eine  ^albe  Stoffe  nod  SBaffer  bap  nnb  eine 
Sßrife  ©alg,  läjjt  eg  nod)  einige  üdinuten  fodjen  nnb  nadjbem  eg  erhaltet  ift,  gieftt 
man  eg  in  ^tafdjen. 

Stieg  bient  pi  färben  non  ©uppen,  23ratenfaucen  nnb  anberen  ©aucen. 

(Mee  51t  läutern. 

Kiweifj  ift  woljl  bie  befte  ©ibftang,  bie  man  pnt  Stbftären  non  (Mee  unb 
anbern  $lüffigf  eiten  gebraudjen  !ann.  SDag  Kiweif}  ift  faft  reineg  Sttbumin  unb 
wenn  biefeg  in  trübe  augfetjenbe  ^lüffigfeit  gegeben  wirb,  bie  mit  feften  ©itb= 
ftangen  gemifdjt  ift,  fo  gerinnt  beim  fodjen  bag  Sttbumin  ftodeuartig,  bie  Unreinig= 
feiten  mifdjen  fid)  bamit  unb  eg  fädt  entweber  bantit  ju  SSoben,  ober  fteigt  mit 
bem  ©djaum  in  bie  |)öf)e,  je  nadjbem  fie  fdjWer  ober  leidjt  finb. 


©onfect  uir^r  guckeröeköxkene'Sr. 


Um  (Soufect  gu  machen,  foßte  ber  befte  granulirte  ober  imtguder  gebraust 
merben  unb  man  fotbte  fidj  befonberS  pteti,  ben  mit  ©lucofe  gemixten  3uder  p 
üermenben.  $e  nach  bcr  2lrt  beS  ©anbt),  ben  man  bereiten  miß,  mirb  ber  guder 
mehr  ober  meniger  getobt,  unb  über  biefe  üerfdjiebenen  ©rabe  beS  gudertodjenS 
foßte  man  gut  unterrichtet  fein,  menn  man  mit  ©rfolg  gu  arbeiten  gebeult 

Manches  ÜJial  ift  eS  nothmenbig,  benguder  erft  gu  läutern,  ben  man  gu  ©aubij, 
©ream  ober  ©tjrupS  gebraudjen  miß.  SDaS  Verfahren  babei  ift  folgeubeS:  3)aS 
SBeiffe  Oon  einem  ©i  mirb  mit  einer  £affe  Ooß  faltem  Söaffer  recht  gut  üerfdjlagen 
unb  bann  in  einen  fauberen  eifernen  ^odjtopf  ober  in  ein  neues  ftarteS  23led)= 
gefchirr  gegoffen,  bann  thut  man  fyn%n  oier  *Pfunb  ^uder,  gemifdjt  mit  einer 
£affe  ooß  marmem  SSaffer,  fetß  bieS  auf  baS  Reiter  unb  läfft  eS  gelinbe  lochen, 
bis  ber  ©djaum  auffteigt.  SDamt  fefct  man  ben  Stopf  guriicl,  nimmt  baS  Obere 
üon  bem  ©tjrup  ab,  fteßt  ihn  bann  mieber  auf  baS  $euer,  bis  ber  ©chaunt  in  bie 
Imlje  lommt  unb  fdjäumt  ab.  SDieS  mirb  mieberholt,  bis  fidj  lein  ©djaum  mel)t 
bitbet. 

SDiefe  2lnmeifung  bezieht  fich  auf  braunen  ober  gelblichen  guder ; gu  meidjem, 
weifjeu  3uder  genügt  ein  halbes  ©imeiff  unb  p raffinirtem  ober  -fputpder  (fRü= 
benpder)  ift  ein  Viertel  genug. 

St)aS  SSerhültniß  üon  gnder  unb  SBaffer  ift  in  aßen  fällen  baffelbe.  |>ut= 
pder  tarnt  man  gur  ^erfteßung  oon  ©aitbt)  meiftenS  ohne  meitereS  2lbllären  ge= 
brauchen.  £)er  braune  ober  gelbe  guder  mirb  p ©arantels,  bunlelgefärbtem 
®oloSnuf3=©anbtj,  £afft)  unb  ben  gezogenen  SUiolaffeS=©anbieS  im  2lßgemeinen 
gebraucht  ^aoantta  ift  ber  bißigfte  metfje  guder  unb  nur  eine  ©djattirung  ober 
gmei  heller  als  ber  braune.  ©onbitor’S  21  fteht  an  $arbe  unb  SBefdjaffenljeit  über 
bem  £>aüanna.  ©S  ift  ein  centrtfugaler  $uder,  baS  tjei^t,  er  mirb  nicht  überge= 
locht,  um  ihn  meiner  p madjen,  fonbent  mirb  mit  Söaffer  befeuchtet  unb  bann  in 
©tßinber  gethan,  bie  fich  rafch  brehen.  2öaS  üon  nicht  Irijftaßifirtem  ©prup  ober 
TOolaffeS  barin  ift,  mirb  IjerauSgemirbelt,  unb  ber  guder  geigt  fidj  fein  unb 
troden. 

©uffguder  ober  gepulüerter  guder.  SDieS  ift  |>ut=  ober  @tüden= 
,8uder,  fein  geftofjen.  SDer  ^udergufj  (Icing)  lann  nur  ans  biefern  $uder  gemacht 
merben;  bie  ©tüden^uder  merbenfaft  fo  fein  mie  ilftehl  gemahlen  ober  gerftohen. 
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©onfect  ober  3udergebadeneg. 

©ranulirter  ober  förniger  3 u d e r.  S ieg  ift  ber pmticfj grobf örnige 
guder,  meifteng  redjt  ftar  unb  gtängenb,  treuer  üiel  bei  gefärbtem  ©onfect  unb 
anberen,  feineren  -gudermaaren  gebraucht  mirb.  tiefer  fetbe  tann  p faft 
alten  ©anbieg  gebrandjt  merben  mtb  fodte  fo  bid  eingefodft  merben,  baft  beim 
©intauSen  einer  ©aM  ober  eineg  ©ptitterg  bie  Flüffigfeit  am  ©nbe  berfelben  in 
einem  Sröpfdjen  Rängen  bleibt  unb  baff  lange,  feibenartige  ^äben  fterabtjängen, 
meun  bie  trabet  in  bie  Suft  gehalten  mirb.  Ser  ©tjrup  bgrf  nie  geröhrt  merben, 
mäftrenb  er  fteift  ift,  fonft  mirb  er  lörnig;  menn  er  p meidjen,  franpftfSen 
©attbieg  beftimmt  ift,  feftt  man  i|u  prüd  pm  3tf>füt)ten  unb  bann,  menn  faft  f'att, 
rüftrt  mau  ifttt  raftmig.  £u  ftarten,  fpröben  ©anbieg  fod)t  mau  ben  @t)ntp, 
ein  tropfen  baüon,  ber  int  alt  eg  SBaffer  fädt,  bei  bem  ^Seiften  gerfftringt 
unb  ^erbridjt 

Sie  ^änbe  muff  man  bei  ber  Bereitung  beg  ©anbpg  mit  Butter  beftreidjeu, 
fonft  ftebt  ber  ©ftrup  baran.  Sind)  bag  ®od)gerätft,  morin  ber  ©prup  gefodjt 
mirb,  ntuft  inmenbig  am  fftanbe  einige  ,3ott  breit  mit  Butter  beftric^en  merben. 
Sieg  üertjinbert  ben  ©prup  am  Ueberfoc^en,  ba  er  nidft  ftöfter  fteigt,  atg  big  p 
bem  eingefetteten  staube,  303  emt  ber  gemöftntiSe  §erbrec^Iid)e  ©anbp  (broken 
candy)  gemad)t  mirb,  fo  tann  man  bag  ^örnigmerben  beg  ©prttpg  bereiten, 
menn  man  einen  Sfteetöffel  üott  ©ffig  ober  ©ream  Sartar  bap  giebt. 

Sie  prn  ©attbt)  gebrausten  Färbemittel  muffen  mtfSäbtiS  fein ; biefenigeu, 
met^e  pm  Farben  üon  Dbft  unb  |}udermerf  angegeben  finb,  eignen  fid)  am 
heften  bap.  ©ffenpn  nnb  (Atmete  füllten  bei  $äubtent  mit  Slpotlielerroaairen 
getauft  merben,  nidjt  in  ben  gemöftntiSen  SBerfaufgläben  für  Sebengmittet,  ba 
ftier  meifteng  bie  geringeren  ©orten  üertanft  merben. 

Fvanpftfdje*  ©WfHtt  = ©anbft. 

©ine  Saffe  Äffer  unb  üier  Saffeit  üott  meiner  3uder  merben  in  einem  gläm 
pnb  fauberen  S5tedjgefdjirr  auf  ben  Dfen  gefegt,  unb  mantäftt  bieg  pftn  Minuten 
to^en,  ofttte  p rühren.  SBenn  eg  pmtieft  bid  augfieftt,  fo  erprobt  man  eg  burd) 
Slbtaufeit  beg  ©prttpg  oon  einem  Söffet.  SSeitn  er  F^ben  gietjt,  feftt  mau  bag 
©erätt)  oont  Dfen  auf  ben  Sifd).  dftatt  nimmt  einen  flehten  Söffet  üott  fjerajjp, 
reibt  bieg  gegen  bie  ©eiten  einer  ©djate  für  ^udjenteig;  menn  eg  raftmig  mirb 
nnb  fidf  smifdjeu  ben  Fingern  p einer  ®ugel  rotten  tfftt,  fo  gieftt  man  bag  ©anp 
in  bie  ©Säte.  303eitu  eg  füf)t  genug  ift,  baff  man  eg  an  ben  Fegern  üertragen 
tann,  nimmt  man  bie  ©Säte  auf  ben  ©Sooft  unb  rüftrt  ober  fStägt  bie  dftaffe 
mit  einem  groftett  Söffet  ober  ^ubbiugftod.  ©ie  mirb  batb  raftmig  attgfefteit  unb 
fo  fteif  merben,  baft  man  fie  mie  33robteig  mit  ben  |)äuben  üerarbeiten  muft. 
©ottte  bieg  nid)t  raftntig  genug  fein,  fo  muft  matt  eg  mieber  auf  ben  Dfen  feften, 
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für  eine  ober  gtoei  Minuten,  ober  fo  fange  aU  nötf)ig,  uttb  mofjl  9fd)t  geben,  baff  eg 
nidft  gu  lange  fodjt.  ®en  ©jtract  giebt  man  $x,  fobafb  eg  gu  üerfüfffen  anfängt 

Sieg  ift  bie  ©rwtbfage  ader  frangöfifdjett  ©reant=©anbteg.  SJian  fann  if)n  in 
Rotten  formen  unb  nad)f)er  in  ©dfe iben  gerfegen,  ober  anf  glatten  legen  nnb  in 
Heine  SBürfet  üerfdfneiben,  ober  in  anbere  Figuren,  bie  man  bei  frangöfifdfent 
©anbt)  finbet.  ©ine  f)üb.fd)e  gorm  ift  biefe:  3)ian  färbt  einen  ^7b)eil  beg  ©rearng 
rofenrotf)  nnb  ftectt  einen  Sttanbeffern  in  ein  ©tüd,  fo  groff  mie  eine  |)afefnujf, 
üon  ber  Seite  hinein,  fo  baff  eg  augfiefjt,  afg  ob  ber  ®ern  bie  ©dfafe  fürengte. 
Söenn,  bei  bem  Verarbeiten,  ber  ©ream  tatt  mirb,  fo  muff  er  rnieber  gemärmt 
merben.  Verriebene  fünfte  miiffen  bei  ber  Verarbeitung  biefeg  ©reantg  be- 
amtet merben.  SBenn  ber  getobte  Vuder  füt)t  genug  gum  ©plagen  ift,  nnb  bann 
ranf)  nnb  förnig  mirb,  fo  tjat  er  §u  lange  gefodft,  ober  er  mnrbe  gerührt,  mäffrettb 
er  nod)  ffeiff  mar.  SSenn  er  nad)  einigem  ©plagen  jflidjt  mie  ©djntafg  ober  bider 
Ütaf)m  augfiefjt,  fonbern  fanbig  nnb  guderig  mirb,  fo  geigt  bag  an,  baff  er  oor 
bem  ©djfagen  n i d)  t füfjf  genug  mar. 

©r  marb  nidjt  genug  gefodft,  menn  er  beim  Verarbeiten  nid)t  fteif  mie  Seig 
mirb  unb  menn  er  an  ben  ^änben  Hebt,  $tt  biefent  $dde  fe|t  man  i|n  rnieber 
gu  ^euer,  mit  einer  Unge  bjei^em  SBaffer,  läfft  if)n  gang  menig  fodfen  unb  probirt 
bann,  mie  üorffer,  mit  faftern  SBaffer.  Vadjbem  er  gum  ©rfüfjfett  in  bie  ©djafe 
gegeben  ift,  fodte  er  ffar  augfeffen,  mie  (Mee.  ©ebufb  unb  Hebung  madjen  and) 
fiter  ben  ÜJieifter. 

Dbft=©ream§. 

$u  bent  obigen  „$rangöfifd)en  ©ream"  giebt  man  Vofinen,  ©orintfjen,  ^ei= 
gen,  ein  menig  ©itronat,  gefjadt  unb  mit  bem  ©ream  mof)f  üermifdjt,  mäf)renb 
berfefbe  nod)  gang  marm  ift,  unb  formt  bann  ©taugen,  ober  ffadje  ®ud)en,  ober 
Vierede  baüon. 

VMnufi=  ©rcam§. 

©in  ffeitter  madnuffgroffer  Vad  mirb  aug  bem-  „^rangöfifdjen  ©ream"  ge= 
formt.  Sann  merben  bie  gmei  |>äfften  eineg  engfifdfen  SEßadnuffferneg,  bie  man 
retdjt  b)eit  aug  ben  Saaten  genommen  f)at,  in  beibe  ©eiten  beg  ffeinen  Vadeg  ge= 
brüdt.  ddan  fann  biefen  ©anbt)  and)  auf  anbere  Slrt  madfen.  ddan  fetd  ein 
©tüd  „$raugöfifd)en  ©ream"  in  einer  Saffe  in  eine  ©dfafe  mit  fodjenbem  Gaffer 
nnb  fdffägt  ben  ©ream,  big  er  red)t  bid  mirb;  bann  giebt  man  bie  Sßadnufffertte 
bagu,  einen  nad)  bem  anberit,  nimmt  fie  mit  einer  ©abef  Iferaug  nnb  legt  fie  auf 
mit  Vntter  beftridfeneg  Rapier.  Vadfbem  ade  eingetunft  finb,  giebt  mau  fie  n ad) 
nnb  nad)  rnieber  herein,  fo  baff  fie  einen  gmeiten  Uebergug  üon  ©anbt)  befommen. 
fdian  fann  Vanide=©ffeng  gn  bem  ©anbt)  geben  nnb  gur  Verfeinerung  etrnag 
rotf)e  $arbe. 
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©d)ocoIabe  = ©reamg. 

Sftan  nimmt  ben  „Odanpfifdpen  ©reant"  nnb  bitbet  Heine,  fegeiförmige 
©tüde  baraug,  bie  man  ptn  $artwerben  anf  Rapier  legt  ©ine  Xafet  ©cpoco= 
labe  wirb  gefdjtnotpn,  baburcp,  baft  man  fie  in  ben  Ofen  feftt.  @ie  fott  nidpt 
fodperi,  aber  peift  bleiben.  SJtan  nimmt  bie  fleinen,  pgefpiftten  ©tüde,  eing  nad) 
bem  artbern,  auf  bie  hinten  einer  ©abet,  gieftt  bie  gefcpmolgene  ©djocotabe  mit 
einem  Speetöffet  barüber,  nnb  wenn  fie  gut  bamit  überzogen  finb,  täftt  man  fie 
Von  ber  ©abet  auf  geötteg  Rapier  gleiten. 

^ofognufpOtreatttg. 

Sftatt  verarbeitet  §wei  ©ftlöffet  voll  geriebene  ®ofognuft  mit  patb  fo  viel 
;,§ranpfifcpent  ©anbp",  mengt  fie  mit  ber  |janb  pfamnten,  big  eg  gut  üermifdft 
ift.  SKan  !ann  and)  einen  Sropfen  ^anille=©jtract  bap  geben,  ©ollte  bie 
Sftifcpuug  p weidp  fein,  um  S3äHe  baraug  p formen,  fo  giebt  man  nod)  ©onbitor= 
pder  pinp,  mad)t  S3äUe  von  ber  ©röfte  ber  £>afelnüffe,  tunft  fie  zweimal  ein, 
wie  vorder  angegeben,  nnb  giebt  and)  p bem  gefcpmol^enen  „§ranpftfd)en 
©reant"  etwag  SSanide=©£tract. 

2Mmte  ©reantg. 

Sftait  bereitet  nacp  SSorfdprift  „$rattpfifcpen  ©reant",  tpeilt  ipn  in  brei 
Speile;  einen  Speit  täftt  man  weift,  ben  aubern  färbt  man  rott)  mit  ©od)init(e 
©prttp,  nnb  ben  britten  Speit  braun  mit  @d)ocolabe,  Wetd)eg  gefcpiept,  iubem 
man  ben  ©reant  Weid)  werben  läftt  nnb  etwag  feingeriebene  ©dpocotabe  pütein= 
rüprt.  Sag  Siotpfärben  gefd)iept  burcp  gugeben  von  etwag  ©od)inide=©prup, 
wäprettb  ber  ©reant  Warm  ift,  nnb  burd)  3ufammenfd)tagen  ber  Speite.  Sing 
bem  weiften  ©reant  werben  Heine,  flacpe  S3äde  geformt,  auf  eine  mit  S3utter  be= 
ftridjene  glatte  gelegt,  bann  nod)  etwag  mepr  flad)  gebrüdt,  big  fie  etwa  einen 
palbett  3vd  bid  finb.  SBenn  fie  fiep  nidpt  gut  panbpaben  taffen,  fo  taucpt  man  bie 
£>attb  in  Sllcopot.  Ser  rotpe  ©ream  wirb  ebenfo  bepanbett.  SJtan  legt  ipn  auf 
ben  Weiften,  bann  ben  mit  ©djocolabe,  weldjer  anf  ben  rotpen  Speit  gelegt  wirb, 
worauf  man  SlUeg  pfammenpreftt.  Sie  ©den  werben  abgefdjnitteit,  fo  baft  nette, 
vieredige  Safeltt  bleiben,  bie  man  bann  in  Heinere  (Streifen  ober  SBnrfet  nad) 
belieben  fcptteiben  famt.  Siefe  Strbeit  follte  fo  rafdp  atg  mögtid)  gefcpepen. 

§tmkeren  * ©rearng. 

SJtan  rüprt  genug  ©onbitor=,3uder  itt  eine  Saffe  voll  £>intbeeren=Jam,  um  eine 
teigartige  SJtaffe  bavon  p maipen.  Sttan  rollt  Heine  S3äde  in  ben  |>anbfläd)en, 
bann  feftt  man  einen  Stumpen  franpftfdjen  ©ream=©anbp  in  einer  Speetaffe  auf 
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ben  Ofen  in  einer  ©cpate  öoE  foipenbem  Äffer,  nnb  man  rüprt  bieg,  big  eg  ge= 
fEpoEgen  ifi  SDann  giebt  man  einige  tropfen  (SocpiniEe  bap,  um  eg  Maf$=rofa 
p färben,  ober  menige  £ropfen  £>imbeerenfaft,  aber  ja  niE)t  p oief,  fo  baff  eg 
nitpt  part  merben  fann.  SDamt  taucht  man  bie  Keinen  2Me  in  ben  3uEer= 
Sream,  peimat>  mie  oorper  angegeben,  nnb  läfit  ben  Ueberpg  part  merben, 

25er  gefEjmoEgene  (Sream  muj3  gerührt  merben,  fonft  mirb  mieber  Karer  ©prup 
baraug. 

= (Sreamg. 

S07an  Raubein,  |)iEorp=97üffe,  SSutternüffe  nnb  engtifdbje  SBaEnüffe  ganj 
fein.  ^Darauf  macpt  man  ben  „Omanpfifcpen  (Sream"  nnb  epe  man  [allen  gucfer 
pgiebt,  mäprenb  ber  (Sreant  nocp  ganj  meid)  ift,  rüprt  man  bie  EUtffe  bap,  bann 
formt  man  baraug  33äEe,  ©taugen  ober  SßiereEe.  Stnbere  Skuparten  tonnen  aucp 
bap  genommen  merben. 

Slpont*  (Maple-)  $utf er  * 6ream§. 

9Dlapte=^ucter  mirb  fein  gerieben  nnb  bann  fo  üieE  batmn,  atg  bem  ©efcpmaE 
pfagt,  mit  franpfifdjem  (Sream  gemifdft  nnb  in  beliebige  formen  gebracht.  2EuE) 
bie  2SaEnuj3=(£reamg  merben  pmeiten  mit  2lporn=8uEer  gemalt,  nnb  finb  be= 
fonberg  gut. 

©tengel  * ßanbt). 

(Sin  $funb  granntirter  guEer,  eine  25affe  üoE  SSaffer,  etne  üiertel  Stoffe  (Sffig 
ober  eine  paEbe  Stoffe  cream  of  tartar,  ein  Keiner  (SfjEöffeE  üoE  (SEpceriit.  $a= 
niEe=,  Otofem  ober  (Sitronen=(S£tract  mirb  bap  gegeben,  aber  nicpt  mitgefodjt. 
2)ag  Stnbere  mirb,  o^ne  umprüpren,  paarig  Minuten  getobt,  ober  fo  Eangp  big 
ein  menig  bapon,  itt  tatteg  SBaffer  gegoffen,  gEeicp  pärtEiE)  ober  fpröbe  mirb.  @e= 
rabe  epe  man  bie  SfJtaffe  auf  mit  f^ett  beftridtjene  SßEatten  gieft,  fommt  nocp  ein 
paEber  StpeeEöffeE  ©oba  bap.  37acpbent  bieg  pm  ®üpEen  aufgeftricpen  marb, 
merben  pei  StpeeEöffeE  üoE  (Sjtract  barüber  getpan.  2Benn  ber  (Sanbp  faft  falt 
ift,  giept  man  ipn,  big  er  fepr  meiff  mirb.  Ehtn  §iept  man  ipn  p ©taugen,  mie 
man  fie  paben  miE  nnb  fcpneibet  biefe  mit  ber  ©cpeere  ab,  in  feine  ©tenget  ober 
in  formen  mie  kisses.  ®er  (Sanbp  fann  aucp  gefärbt  merben.  ©iepe  Dbft 
u.  f.  m.  p färben. 

©djocofobe  * (Saratnelg. 

(Sine  Stoffe  boE  geriebene  ©EjocoEabe,  pei  Waffen  üoE  brauner  ^mfer,  eine 
^affe  üoE  meftinbifdjer  TOotaffeg,  eine  Stoffe  üoE  ERiEcp  ober  Ütapm,  ein  eigropeg 
@tiiE  Butter;  bieg  mirb  gefocpt,  big  eg  biE  nnb  beinape  bröcKiip  mirb,  bei 
beftänbigem  Kmritpren.  907an  giebt  bie  Ekaffe  nun  auf  mit  Butter  beftricpene 
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glatten,  unb  menn  fie  anfängt,  fteif  gu  merben,  ttjeitt  man  fie  burd)  nidjt  gu  tiefe 
©iitfdjnitte  in  tteine  Sßierede,  bie  man  bann  teid)t  augeinanber  bredjen  fann,  menn 
fie  gang  ertattet  finb. 

Ueberpderte  $lanbeltn 

SDiefeg  mirftid)  feine  ©onfect  mirb  fetjr  üiet  in^rantreid)  gemacht;  eg  ift  etmag 
befdjmertidjer  p bereiten,  atg  anbere  Strten,  fjat  bafür  aber  and)  feinen  eigenen 
äBoijtgefdjmad.  ©ine  £affe  öoE  Eftanbetn  mirb  btand)irt,  bann  merben  biefe  gut 
getrodnet.  9Jtan  focf)t  eine  £affe  guder  mit  einer  viertel  STaffe  Söaffer,  big  bieg 
$öben  giefjt,  bann  merben  bie  Eftanbetit  f)ineingemorfen  nnb  man  täfjt  fie  braten, 
fo  p fagen,  in  biefem  ©prup,  bei  getegenttidjem  Umrüf)ren.  ©ie  merben  eine 
garte,  getbtidpbraune  ^arbe  anneffmen,  ef)e  ber  ©prup  bitnfter  mirb;  bann  barf 
man  teilten  Stugenbtid  märten  mit  bem  2tbnef)men,  fonft  Oertieren  fie  an  feinem 
©efdjmad.  Tla n rütjrt  fie  mäfjrenb  beg  Mtmerbeng,  big  ber  ©prup  mieber  gu 
^nder  mirb  nnb  etmag  fjöderig  bie  SJtanbetn  nmgiebt. 

SDieg  finb  iibergnderte  9ftanbetn;  fie  merben  abmed)fetnb  mit  ben  gefatgenen 
SKanbetn  jept  bei  SDinerg  genoffen,  nnb  $eber  mirb  fie  betifat  finbem 

^feffennüng  = ©attbp.  (Drops.) 

©ine  £affe  oott  fein  geftopener  ,8nder/  eben  angefenc^tet  mit  fod)enbem  SBaffer, 
unb  bann  fünf  Minuten  gefodjt,  morauf  man  bieg  üom  $euer  nimmt  unb  ein 
erbfengropeg  ©tüd  cream  of  tartar  bagn  giebt,  biefeg  gut  eiitmifdjt  unb  bann 
nod)  üier  ober  fünf  tropfen  ^feffermüng=£)et  beifügt.  9J?an  fcptägt  bie  3ttifd)ung 
gut,  big  fie  meift  mirb,  bann  täpt  man  fie  in  großen  tropfen  auf  meipeg  Rapier 
falten.  5Dag  ^feffermüng=Öet  unb  ber  cream  of  tartar  muf)  abgemeffen  merben, 
mäpreub  ber  ,8uder  fod)t.  ©oEte  ber  ©prup  oergudern,  et)e  man  ifjn  aEe  gu  beit 
drops  gebraudjt  tjat,  fo  fteEt  man  ipit  mit  etmag  Stöaffer  mieber  auf  bag  $euer 
unb  täpt  itjn  eine  Minute  ober  gmei  fodfen. 

Sotjamng&eer  = Drops. 

(Statt  SKaffer  nimmt  man  ben  (Saft  ooit  $ot)annigbeereit,  um  eine  tteine  Sftenge 
^uder  angufeud)ten;  bieg  läpt  man,  bei  beftänbigem  9^üb)rett,  in  einem  £opfe  ober 
einer  ©djate  peip  merben,  aber  ja  nid)t  fodien.  SDann  mirb  nod)  etmag  ^oder  gn= 
gegeben  unb  mit  erpipt.  9tun  täpt  man  oon  einem  gtatten  ©tod  bie  tropfen 
auf  Rapier  faEen. 

©itronen  * Drops. 

3it  einer  ®affeetaffe  ooE  feinem  geputüerteu  guder  giebt  man  eben  genug  ©i= 
troneufaft,  um  ben  $uder  aufgutöfen  unb  fodjt  bieg  gn  einem  bideit  ©prup,  fo  baf3 
eg  fpröbe  mirb,  menn  man  etmag  baoon  in  fatteg  Söaffer  üerfudjt.  SDieg  täpt 
man  in  tropfen  auf  mit  SSutter  beftridjeneg  Rapier  faEen  nnb  fept  eg  bei  ©eite, 
big  eg  füt)t  nnb  pari  gemorben  ift. 
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»tt8«3»ola|[e8-6aubJ|. 

35ei  ber  Bereitung  bon  Ätäffeg=(£änlp  fann  man  ^ufiarten  uacp  belieben 
pineinmifdjen,  menn  ber  ©prup  bid  mirb  unb  eben  oom  Reiter  genommen  merben 
fod.  Sieg  mirb  auf  mit  SSnt'tcr  beftricpene  33ted;platten  gefdfjüttet  unb  in  berede 
leitet  oben  über  eingefcpnitten,  epe  eg  gu  fall  mirb.  Sßeanutg  fodten  borpet  frifcp 
geröftet  unb  auf  einem  ©iebe  gefäjmen !t  merben,  bamit  fiep  bte  innere  $aut  babon 
trennt. 

gutfernufi  = ßattbl). 

Srei  $funb  meiner  Buder,  ein  patbeg  Äjnt  SBaffer,  ein  patbeg  ^3int  (Siffig, 
ein  biertet  fj&funb  Butter,  ein  fßfnnb  Indorpnufferite.  .guder,  Butter,  (Siffig  unb 
SBaffer  merben  in  einem  ftarfen  Sopfe  gefönt;  menn  fidj  ber  ©prup  berbidt, 
merben  bie  Sjfetfjferite  angegeben.  Um  ben  Sanbp  gu  erproben,  nimmt  man  einen 
gang  tteinen  Speit  gerabe  aitg  ber  SP^itte  ber  focpenben  Sdiaffe,  mobei  fie  aber  me= 
nig  geftört  merben  füllte.  Siefeg  täjgt  man  in  falteg  SBaffer  gleiten  unb  nimmt 
ben  ©prup  ab,  menn  ber  ^robetpeit  gleich  fpröbe  mirb.  Ser  ßanbp  mirb  auf 
mit  93ntter  beftricpenen  SÖlecpptatten  gegeben.  2tud)  anbere  STZüffe  tonnen  hierbei 
bermenbet  merben. 

^ofogmtfj s ßönbp. 

(Sine  ^ofognup,  ein  unb  ein  patbeg  fßfunb  gramitirter  guder.  Ser  $uder 
mirb  mit  ber  9Md)  ber  ®ofognuf3  langfam  erpipt,  big  er  gefdjmotgen  ift.  Sann 
läfjt  man  bieg  fünf  Minuten  focpen;  bie  geriebene  ®ofognu|  mirb  gugegeben  unb 
man  fotf)t  bag  (Sauge  bei  beftänbigem,  forgfättigen  Umrüpren  gepn  Minuten 
länger,  fcpüttet  eg  bann  auf  eine  SBtecpptatte  unb  tpeilt  eg  in  bierecfige  ©tüde. 
Sieg  mirb  erft  nad)  gmei  Sagen  part.  Sdtan  tann  aud)  präparirte  Stofognup 
gebrauten,  menn  feine  gange  üftüffe  gu  paben  finb. 

Butter  * ©cotfd). 

Srei  Soffen  bod  meifjer  $uder,  eine  palbe  Saffe  SSaffer,  eine  patbe  Saffe 
(Siffig,  ein  Speetöffet  patb  bod  (Sream  Sartar,  ein  (Sifjtöffet  bod  Butter  unb  äcfjt 
Sropfen  (Sitronene^tract.  Sieg  mirb  opne  fRtipren  gefocfjt,  big  eg  praffett 
unb  britpt.  (Serabe  epe  man  eg  bon  bem  $euer  nimmt,  giebt  man  einen  biertet 
(Sfjtöffel  ©oba  bagu  unb  fcpüttet  eg  bann  in  Sßadpfattnen,  einen  biertet  3od  bid. 
Steine  äöürfet,  einen  $od  im  Ouabrat,  merben  bann  teicpt  eingeterbt. 

(Sberton  * Söfft)  ober  Butter  = ©cotfdj. 

gmei  Soffen  bod  guder,  gmei  Soffen  bod  bunfter  9Jtotaffeg,  eine  Saffe  bod 
falte  33utter,  bie  geriebene  ©cpate  einer  ©itrone.  Sieg  mirb  auf  mäfjig  peipem 
$euer  gefocpt,  big  eg  beim  SBerfucpen  in  tattern  Söaffer  erpärtet.  (Sg  mirb  bürin 
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auf  mit  Vutter  gut  beftridjene  Medjpfannen  gefdpttet  uub  in  etugöttige  Cuab= 
rate  burd)  teid)te§  (Sinferben  gettjeitt,  etje  e§  erfattet, 

Sfltaplepifer  * äönßnüffe. 

Sa§  SBeifje  üou  eiuem  (£i  toirb  p fteifem  ©djnee  gefdjtagen  uub  genug  fein* 
geputoerter  gucfer  t)ineingett)an,  um  e3  tjart  mie  ptfergufi  p machen.  Sie 
äßaEnufjferne,  metd)e  mau  mögtidjft  Ijeil  au§  beu  (Späten  nehmen  foEte,  merbeu 
in  einen  ©prup  getauft,  pergefteEt  au§  pei  (Sfjlöffeln  ooE  Eßaptepcfer,  ber 
einige  Minuten  mit  eiuem  (Sftlöjfel  öotC  äBaffer  getobt  rnarb;  ober  in  biefem  Ver= 
tjältui^.  @tma§  üou  bem  garten  gudergufi  loirb  pifdjen  bie  beiben  ^ätften  ber 
SöaEnufjferne  gepreßt,  uub  bann  täfjt  mau  bie§  gang  fjart  merbeu.  Sttan  faun 
and)  Satteln  auf  biefe  SBeife  tjerricbjten,  ebeufo  Manbetn  uub  engtifdje  VMnüffe. 

Popcorn  »(Santo).  9to.  1. 

3n  einen  eifernen  Reffet  merbeu  ein  ©(jlöffel  ooE  Vutter,  brei  ©jjjlöffel  öoE 
SBaffer  uub  eine  Saffe  üoE  meiner  ^ucfer  gufammen  gefügt,  bi§  fidj  bieg  p 
(Sanbp  bitben  miE;  bann  giebt  man  brei  Ouart  gut  geröfteteg  ^opcorn  bagu, 
rüprt  bieg  ftarf,  bamit  fidf  ber  guder  über  bie  SKaigförner  üertpeitt,  nimmt  bann 
beu  Reffet  ab  uub  läfjt  beu  Sntjalt  etmag  abfütjten,  fo  mirb  jebeg  ®orn  feparirt 
uub  mit  ,gucfer  überpgen  fein.  üUtan  muff  oon  Anfang  an  fidfj  Eßüfje  geben,  ba§ 
Verbrennen  p üerljüten. 

SDlanbetn,  englifdje  SBalrtüffe,  überhaupt  aEe  Vüffe  finb  Dortrefftief)  auf  biefe 
Slrt  bereitet. 

Popcorn  = (Santo).  9to.  2. 

Vatfjöem  bie  SD^aigförtter  geplagt  finb  bnrdf)  Etöften  über  bem  $euer,  folgt  man 
fie  etma§,  fteEt  fie  bei  ©eite  unb  fjält  fie  marm,  fpript  bann  mit  bem  ©dfauntbefeit 
eine  SDtifctjuug  barüber,  beftepenb  au§  einer  Unge  ©ummi  Slrabieum,  einem  pat= 
ben  $jfnnb  guder  unb  gmei  Ouart  Söaffer,  meld)e§  man  pfammen  einige  9Än= 
ten  focfjte.  Sa§  SsJlaig  mirb  bann  mit  einem  großen  Söffet  ober  mit  ben  Rauben 
gut  bnrdjgerüprt  unb  bann  mit  ben  |)änben  p großen  VäEen  geformt. 

$opcot*n»VffEe.  9to.  3. 

SEtan  nimmt  bie  Körner  oon  brei  großen  SD^aigöfjren,  ba§  fogenannte  9fei§= 
^opcortt  ift  ba§  Vefte.  Vadjbem  fie  burd)  Vöften  über  bem  $euer  f)übfd)  auf= 
geplagt  finb,  fdpttelt  man  bie  etioa  nod)  gangen  Körner  itad)  unten,  uub  bie  auf= 
geplagten  meinen  ttjut  man  in  eine  gut  eingefettete  Pfanne,  ^um  (Sanbp  nimmt 
man  eine  Saffe  S0Maffe§,  eine  Saffe  tjeEbraunen  ober  meinen  $uder,  einen 
töffet  ooE  (Sffig.  Sie3  mirb  gefodjt,  bi§  e§  in  tattern  SBaffer  erhärtet.  Sie 
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Körner  werben  gugefcpüttet,  burcp  9^ü^ren  mit  einem  Söffe!  gut  üermifcpt,  bann 
mit  ber  £>anb  gu  hätten  geformt.  Sfticptg  üon  ©Etracten  foHte  gugegeben  werben, 
ba  gerabe  in  bem  eigentpümticpen  ©efd)tnad  beg  mit  einanber  gemengten  9Jiaig, 
©atgeg  nnb  ,Suderg,  ober  SJlotaffeg,  ber  befonbere  SSorgug  biefer  SBaare  beftept. 

Hoarhound-©anbp. 

gwei  Hn^en  getrodneteg  |)oarpounb  werben  mit  einem  nnb  einem  patben 
$int  Söaffer  ungefähr  eine  ^albe  ©tunbe  getocpt,  bann  wirb  bag  SSaffer  abge= 
feilet  nnb  mit  brei  nnb  einem  falben  ißfunb  brannem  gncfer  wieber  auf  ein 
ftarteg  geuer  gefegt  unb  gefönt,  big  bie  ÜJtaffe  part  wirb.  SDtan  giept  biefe  bann 
in  ftacpe,  gut  eingefettete  SBtecppfannen  unb  ferbt  fie  mit  einem  Keffer  auf  ber 
Dberftädje  ein,  um  fie  in  ©taugen  ober  tteine  $ierede  teilen  git  tonnen,  nacp 
bem  ©rtatten. 

3ninbe=£etg.  (Paste.) 

3wet  Waffen  üoCC  $uder,  ein  üiertet  ißfunb  ©ummi  SIrabicum,  etn  ^3int 
SBaffer,  ©itronen=©ffeng  nnb  ein  ©ran  ©ocpinitte.  S)ie  SDlifcpung  tiipt  man 
ftepen,  big  bag  ©ummi  fiep  aufgelöft  pat,  auf  einem  warmen  $tap  beg  Dfeng, 
bann  ftettt  man  fie  mepr  auf  bag  Reiter  nnb  täfjt  fie  tocpen,  big  fie  bi d ift.  SJtan 
probirt  mit  tattern  SBaffer.  2)er  ©anbp  fottte,  wenn  tatt,  biegfant  unb  gefdf)mei= 
big  fein.  9ttan  giept  ipn,  einen  acptet  3oK  bid,  in  mit  Butter  beftridjenc  £decp= 
Pfannen;  nad)  bem  ©rtatten  legt  man  ipn  in  einer  3Me  gufantnten. 

SBcrsmfcrte  Orangen. 

2)iefeg  feine  ©onfect  ift  (eidjt  perguftelten.  2>ie  Drangen  weroen  gefcpätt  nnb 
in  Giertet  getpeitt;  ein  ©prup  wirb  gemadjt  im  23erpattnip  üon  einem  ^pfnnb 
gncter  gu  einem  $int  Söaffer.  SJian  tcipt  ipn  tocpen,  big  er  in  tattern  Söaffer 
part  wirb,  bann  nimmt  man  ipn  üom  ^cuer  unb  tawpt  bie  Drangenoiertet  pin= 
ein,  tegt  fie  §um  Stbträufetn  auf  ein  freieg  ©ieb,  wetcpeg  über  einer  ©dpiffet  ftept, 
um  ben  ©prup  aufpfangen.  ilftan  töpt  fie  abtropfen,  big  fie  tüpt  finb  unb  ber 
gucter  baran  fiep  oerpärtet.  Sftan  reidjt  fie  bei  bem  testen  ©ange  eineg  S)inerg. 
Slnbereg  Dbft  tann  and)  fo  gubereitet  werben. 

geigen  = ©anbp. 

©ine  £affe  3uder,  eine  brittet  £affe  SBaffer,  ein  üiertet  Speetöffet  üott  cream 
of  tartar.  ÜDtan  täpt  bieg  tocpen,  opne  eg  umprüpren,  big  eg  eine  23ernfteinfarbe 
pat;  ber  cream  of  tartar  wirb  bap  gegeben,  gerabe  beüor  man  eg  üon  bem  geuer 
nimmt.  3)ie  geigen  werben  gewafepen,  aufgefepnitten  nnb  in  23tecppfannen  ge= 
tegt,  bann  wirb  ber  ©anbp  barüber  gefepüttet.  Dber  man  faitn  fie  and)  in  ben 
©prup  taud)en,  wie  „$erpderte  Drangen". 


484 


©onfect  ober  $ud er gebadettes* 


fftolelj  polet) =ßanbt). 

SRan  nimmt  ein  t)atbe§  pint  Zitronat,  ein  halbes  pint  Etofinen,  ein  halbes 
Pfmtb  feigen,  ein  viertel  Pfünb  abgefd)älte  SRanbetn,  ein  pint  ©rbnüffe 
(peanuts),  ehe  fie  abgeiplft  finb;  ba§  Zitronat  mirb  entpei  gefpitittim,  bie  Po= 
finen  werben  auigefernt,  bie  ffeanbetn  btandjirt  nnb  bie  Peanuts  abgeplft;  bie 
feigen  fdpetbet  man  in  Heine  Stüde.  £>ann  merben  pei  pfunb  Itaffee^ucfer 
mit  ©ffig  befeuchtet,  ein  Stüd  Satter  non  ber  ©röfje  einer  SBalfnuff  mirb  bap 
gegeben  nnb  bieg  mirb  pfantmen  gefodjt,  bis  eS  fiel)  härttich,  aber  noch  nicht  $er= 
bredjtid)  nnb  fpröbe  jeigt.  SDie  ERaffe  mirb  bann  mit  einem  Söffet  fed)S  ober  ad)t 
ERat  burdjgefchtagen  nnb  bann  rüfjrt  man  bie  $rnd)t  nnb  bie  pfiffe  bap.  Run 
giejjjt  man  EltteS  anf  ein  naffeS  Sud),  fcfjtägt  bie  fönben  beffetben  mie  bei  einem 
Pubbing  pfammen,  nnb  bitrd)  ®retjen  nnb  Serfdjtingen  bes  Sucres  giebt  man 
ber  ERaffe  bie  fjorm.  ERan  täjjt  fie  fatt  merben  nnb  pneibet  Stüde  pm  (Sffen 
ab,  mie  man  fie  haben  mitt. 

ERolaffeS  * ßanbt). 

SRan  giebt  in  einen  fed)S  Cluart  Reffet  ein  Onart  Seft=$nbifd)en  äftotaffes, 
eine  Saffe  braunen  $uder  unb  e{n  Stüd  Satter,  bie  (Prüfte  eineg  halben  @ie§. 
lieber  einem  gelinben  f^euer  Iä$t  man  es  foefjen  bei  öfterem  Untrüfjren  (nm  baS 
Einbrennen  p üert)inbern),  bis  es  anfängt,  bid  auSpfef)en.  ERan  probirt  eS, 
inbem  man  etmaS  baoott  in  eine  Saffe  mit  faltem  EBaffer  tropfen  lä|t.  EBenn  eS 
gefcfjminb  hart  mirb,  fpröbe  nnb  fnuSperig  fid)  prbrödett,  fo  ift  eS  genügenb  ge= 
fodht.  Sann  giebt  man  einen  halben  Sf)eetöffel  öolt  Sadfoba  bap,  rührt  es  gut 
nftb  giefjt  bie  ERaffe  anf  mit  Satter  beftridpne  ftadje  Steche.  Senn  ber  ßanbp 
genügenb  oertütjlt  ift,  nimmt  man  ihn  in  bie  $ftnbe,  bie  man  Oortjer  mit  Satter 
befd)miert  hat  nnb  ptd  ihn,  floppt  ihn  pfammen  n.  f.  m.,  bis  ber  (Sanbp  eine 
meifftidpgetbe  $arbe  angenommen  hat.  ERan  fann  ihn  in  Streifen  fdpeiben, 
ihn  rotten  ober  flechten. 

Senn  mau  ihn  mit  (Sffenj  mürben  mitt,  fo  tropft  man  biefelbe  barauf,  menu 
er  anfängt,  füt)l  p merben,  nnb  menn  er  oerarbeitet  ift,  fo  mirb  ber  gan^e 
(£anbp  banach  fchmeden 

ßrbbeerett  * (Sonfertoe. 

ERan  bereitet  bie  Seeren  üor  mie  pm  ©inmaefjen,  giebt  51t  einem  Pfunb 
Seeren  ein  hatbeg  pfunb  Stüdpder.  SeS  Slbeitbg  ftrent  man  ben  $uder  über 
bie  Seeren  nnb  beS  ERorgenS  fe|t  man  fie  in  einem  Reffet  auf  baS  $eiler  nnb 
todjt  fie,  big  bie  Seeren  ftar  finb.  ERan  legt  bie  Seeren  auf  piaien  nnb  ftettt 
fie  in  bie  Sonrte,  bis  fie  troden  finb;  uadjbem  rollt  man  fie  in  $uder  nnb  oerpadt 
fie  in  ®riige. 
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prftdj  ■ Gonferti  e. 

Man  fcßült  bie  ipfirficße,  fcßneibet  fie  ßalb  bnrd)  unb  entfernt  bie  ©teine.  Man 
ßat  pulüerifirten,  toei^en  guder  in  33ereitfdjaft,  rollt  bie  Sßfirfidje  üerfd)iebene 
Male  in  bemfelben,  bi§  fie  leinen  3uder  rneßr  amteßmen,  giebt  fie  etngeln  anf 
einen  Seiler,  fo  baß  bie  ©teinßößlung  oben  ift  unb  baß  ber  ©aft  nicßt  ßinauä* 
laufen  lann  unb  legt  fie  gum  Srodnen  in  bie  ©onne.  §lm  folgenben  Morgen 
rodt  man  fie  wieber  in  ^uder.  ©obalb  ber  ©aft  in  ben  ^ßßrficßen  eingetrodnet 
ift,  bref)t  man  bie  anbere  ©eite  gegen  bie  ©onne.  SBenn  fie  oödig  eingetrodnet 
finb,  üerpadt  man  fie  in  @la3lrügen,  ober  wa§  nocß  üiel  beffer  ift,  in  feigem 
lüften.  '©ie  finb  ein  au§gegeicßnete§  (Sonfect  mie  fie  finb;  bod)  wünfcßt  man  fie 
pm  Sifcß  gu  geben,  fo  giebt  man  fie  in  ein  ^orgedangefäß,  mit  feßr  wenig  äßaffer 
nnb  bärnpft  fie  einige  Minuten. 

spfuftd)  * Seber* 

Man  bänipft  $ftrfid)e  int  ^erßältuiß  Oon  einem  ^ßfunb  Dbft  gu  einem  oiertel 
iPfnnb  äüder  unb  oerbrüdt  fie  fein,  wäßrenb  fie  locßeu,  unb  wenn  bie  Maffe 
troden  genug  ift,  um  in  eine  bünne  ©cßicßt  anf  einem  SSrett  (mit  SButter  beftric^en) 
au§gebreitet  gu  werben,  feßt  man  fie  in  bie  ©onne  pur  Srodnen.  SBetitt  bie 
^ßfirficße  troden  finb,  lann  man  fie  wie  Seber  aufrollen,  in  ein  Sud)  wideln  unb 
fie  auf  biefe  Slrt  aufbewaßren  oon  einem  $aßr  gum  aubern.  ©cßullinber  greifen 
e§  al§  eine  widlontmene  Zugabe  gu  if)rem  gewößnlicß  au§  23rob  ober  23i§cuit  be= 
fteßenben  Mittageffen.  Stepfel  unb  Öuittenleber  wirb  in  berfelbett  Meife  gu= 
bereitet,  nur  füge  man  ba  ©ffeng  ober  ®ewürg  bagu. 

®ofo§nuß  = (Sarautel. 

gwei  Soffen  geriebene  ®olo§nuß,  eine  Saffe  3uder,  gwei  ©ßlöffel  üod  Meßl 
unb  ba§  SBeiße  oon  brei  (Siern,  fteif  gefdjlagen.  SBenn  e§  getrodnete  ®olo3nuß 
ift,  weitst  man  fie  ein  in  genügenb  Mild),  um  fie  gu  bebedeu.  Sa§  Söeiße  ber 
gier  fcßlägt  man  gu  ©d)aum,  giebt  admälig  guder,  ®olo3nitß  unb  Meßl  bagu. 
Zubern  man  bie  Maffe  rodt,  macßt  man  mit  ben  Ringern  pßramibenförmige 
^läßcßeu  unb  legt  fie  auf  ein  231ed)  (mit  Butter  beftricßen),  ba§  mit  ©c^reibpapier 
(aud)  beftricßen)  bebedt  ift  unb  badt  fie  bei  mäßiger  |)iße  fünfgeßn  ober  gwangig 
Minuten,  ©ie  fodten  erfüllt  fein,  eße  man  fie  oon  bem  SBlecß  entfernt. 

(SetrodneteS,  eiugetnadjtel  Cbft. 

$rgenbwelcße  ber  Dbftarten,  bie  in  ©prup  eingemacßt  finb,  lönnen  gu  ge= 
troduetem  Dbft  oerwanbelt  werben,  inbem  man  ben  ©ßrup  baoon  ablaufen  unb 
fie  auf  bem  Dfeu  langfam  trodnen  läßt,  wäßrenb  ber  |}eit  fie  mit  pulüerifirtem 
guder  beftreuenb.  ©ie  fodteu  jebe  paar  ©tunbeu  gewenbet  uttb  mit  ^uder 
wieber  beftreut  werben. 
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(Sanbieg  u^ne  $odjen. 

35tele  (Eanbieg  merben  ofjne  ®od)en  üon  guderbädern  pbereitet,  unb  bag 
macfjt  fte  rec£)t  begehrt  ©ie  fiebert  auf  gleichem  ^u^e  mit  beu  befteu  „3manp= 
fifdjen  (Ereami/'  2)ag  ($ef)eintni{3  liegt  in  bem  3uder,  ber  bap  üermenbet  mirb. 
(Eg  ift  ber  XXX  pufoerifirte  ober  (Eonbitor=,3uder.  SDer  gemüljnftdje  pulüerifirte 
gitder  fü^Xt  fidj  friimetig  an,  toenn  man  ifjn  pifdjen  SDaumen  nnb  Ringern 
reibt,  mäfjrenb  ber  (Eonbitor=3uder  fein  toie  S0M)f  fid)  anfidjlt.  SDen  fotgenben 
SXag  nad)  ber  Zubereitung  mit  biefem  guder  finb  bie  (Eanbieg  beffer. 

gratis  iiftfdjet*  3Sautfle=(Eream. 

$n  eine  ©dpffef  giebt  man  bag  Söei^e  oon  einem  ober  mehreren  (Eiern,  ober 
fo  oiete  mie  bie  Quantität  erforbert,  bie  man  pbereiten  mid,  unb  ebenfo  oiet  fal- 
tet äöaffer  mie  man  (Eimeifj  Ijat,  unb  rüfjrt  fo  üief  XXX  pufüerifirten  ober  (Eon= 
bitor=8uder  bap,  bafj  man  ifjrt  fieif  genug  fjat,  um  mit  ben  $iu9^n  p formen 
ober  p ntobediren.  ^au  giebt  $anide=(Effenä  bap.  dftan  formt  eg  in  23äde, 
SBärfet,  ^ptjramiben  2c.  nnb  legt  biefetben  auf  fetter  ober  auf  äBacfjgpa'pier  unb 
ftedt  fie  beifeite  pm  £rodnen.  liefen  (Eream  fann  man  äfjnfid)  mie  ben  fran= 
pfifdjen  gelobten  (Eream  verarbeiten. 

©d)ocoIabe=(Erearo  2)ro}j§. 

S)iefe  merben  btyramibenförmig  mit  ben  Ringern  mobedirt  aug  bem  unge- 
tobten  „$ranpfifd)en  (Eream",  äX)nXid^  mie  bag,  meines  mau  fodjt.  dtad)bem 
man  biefe  Keinen  SBüde  ober  iptjramiben  geformt  f)at,  legt  man  fie  auf  Dekapier 
big  pm  ndcfjften  Sag,  um  fjart  p merben,  ober  man  ftedt  fie  Sttorgeng  f)er  unb 
fäfft  fie  ftefjen  big  pm  dliÜdjmittag.  Sann  fc^mit§t  man  ©djocofabe  (bie  befte 
(Eonbitor=)  in  einer  ©Rüffel,  bie  in  einer  anbern,  mit  fodjenbem  SBaffer  ait= 
gefüdten,  ftef)t.  SBenn  bie  ©djocofabe  gefdjmolgeu  ift  nnb  bie  (Ereamg  jjart  ge= 
nug  finb,  ba[3  mau  fie  fjanbfjaben  fann,  nimmt  man  einen  baüoit  auf  eine  ®abef 
unb  giebt  i(p  in  bie  gefdjmofgene  ©djocofabe,  rodt  ifp  barin,  big  er  gut  bebedt 
ift,  täfjt  iXjn  oon  ber  ©abel  auf  Def=  ober  SBac^gfiabier  gleiten  unb  ftedt  bie 
(Ereamg  auf  bie  ©eite  pm  (Erhärten. 

Qbft*  unb  9lttfr(Ercamg. 

5Xngge§ei(f)nete  Abarten  machen  auggefteinte  Ütofinen,  Korinthen,  feigen  unb 
Zitronat,  fein  gefyadt,  gemifdjt  mit  ungelöstem  „$ranpfifdjen  (Eream",  mäfjrenb 
er  meid)  ift  unb  elje  ad  ber  $uder  bap  fommt.  dtttffe  fann  man  audj  mit  bem 
(Eream  ocrmifdjen.  dJtan  rütjrt  fjinein  gefjadte  Sftanbelu,  |)idort)nüffe,  ^Butter? 
nitffe,  ober  engtifdje  SBadnüffe  nnb  formt  bieg  p Söäden,  ©taugen  ober  2Bür= 
fein.  9ftatt  fann  and)  üerfdjiebene  3frten  SRitffe  pfammeit  mifdjen. 
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(£onfect  ober  .ßiufergebacfeneS. 

Drangen  * $tat)tf)etu  (Drops.) 

dFcan  reibt  bie  (Senate  einer  Drange  unb  brütft  ben  ©aft  f)erau§,  bod)  muffen 
alle  ©amenferne  borftdjtig  entfernt  merben.  Sn  biefe§  giebt  man  eine  ißrife 
äBeinfteinfäure  (tartaric  acid)  unb  rüfjrt  foüiel  ©onfeetjuder  bagu,  bi§  bie 
SDZaffe  fteif  genug  ift,  um  fie  in  fleine  Engeln  jn  formen.  2)iefe§  ift  ein  au^ge- 
geidfneter  (£anbp.  SDaffetbe  $erfa£)ren  menbet  man  aud)  bei  SitronenbropS  an, 
gebraudjt  aber  Zitronen  anftatt  Drangen,  ddan  färbt  bie  ddaffe  eine  Sbee  mit 
gelb. 

®of’o§nnfj  * 6rcant§. 

üdan  bereitet  ungefodjten  (£ream  üor,  mie  in  ben  üorfjerigen  fHecepten.  SSälp 
renb  ber  (£ream  meidf  ift,  giebt  man  frifdj  geriebene  ®ofo£nuf3  bap  unb  genug 
©onfect-ptder,  um  e§  in  S3äde  formen  §u  tonnen  unb  biefe  rottt  man  nun  in  ber 
frifdjgeriebenen  ®ofo§nuj3.  Wan  tann  biefe  rofa  färben  mittetft  ein  paar  S£ro= 
pfen  ßodfenidefprup  unb  and)  braun,  inbem  man  ein  paar  Söffet  üod  ©djocotabe 
ba§u  giebt  nnb  bann  fie  mieber  in  geriebener  ÄofoSnaJ  rodt.  ddan  tann  ben 
©anbp  aud)  in  einen  ftadjen,  bünnen  Indien  formen  unb  itjn  bann  in  SBürfet 
ober  ©treifen  fdjneiben.  ddit  biefem  ungetodjten  ßream  tann  man  ade  ^iecepte 
gebraudjen,  bie  für  „fJFranjöfifdjen  Sream"  angegeben  finb:  engtifdj  SBaditufp 
ßrearn.  buntfarbige  (£ream§,  2C.,  2c. 


gtafjfeo,  f&ljee  tmfr  cmfrerß  ©eirankß» 

Kod)enbe§  Sßaffer  ift  ba§  huuptfädjtichfte  ©rforbernij3  bei  ber  Zubereitung  einer 
guten  Stoffe  Kaffee  ober  Sttjee,  bod)  gewöhntid)  finb  bie  Hausfrauen  fetjr  geneigt, 
biefen  ißunft  au^er  21  d)t  ju  taffen.  2)aS  äßaffer  barf  nicht  tanger  ats  brei  bis 
üier  SDiinuten  fod)en;  jebeS  längere  Kochen  mad)t  bas  äBaffer  $unt  ©ebraud)  für 
Kaffee  ober  Sttjee  faft  unüerwenbbar,  ba  hieburd)  faft  alte  feine  natürlichen  ©igen= 
fcf>aften  fic^  oerbünften  unb  nur  eine  gefdfmacftofe  $tüffigfeit,  hauptfäd)tich  aus 
©ifen  nnb  Kalf  äufammengefept,  gurüdbteibt  3)iefe  oerbirbt  and)  bie  befte  (Sorte 
Kaffee  unb  giebt  bent  £hee  eine  bunfte,  tobte  $arbe,  gerabe  bas  ©egentfjeil  einer 
guten  Stfjeefarbe. 

Sßaffer,  baS  über  9tad)t  int  Reffet  geftanben,  fott  niemals  §um  f^rü^ftütf§= 
faffee  ober  Sf)ee  benupt  werben.  SJiag  ber  Kaffee  unb  noc h fo  gut  fein, 

mehr  ats  einmat  gefodjteS  Sßaffer  wirb  it>n  üerberben. 

Kaffee  unb  ^fjee  als  Heilmittel. 

®er  ntebiginifctje  ©et)att  biefer  jwei  ©etränfe  ift  bebeutenb.  Ster  £fjee  wirb 
mit  ©rfolg  gegen  ©ntäünbungSfranfheiten  nnb  ^opffcpmer^en  angewanbt.  2)em 
Kaffee  fcfjreibt  man  einen  großen  ©influp  auf  Stierenteiben  nnb  ©idjt  gu,  nnb 
feinem  ©enup  oerbanlt  man  in  $runfreid)  unb  ber  Schweif  bäs  fettene  2tnftreten 
biefer  Krankheiten  bafetbft.  23eibe,  Sthee  wie  Kaffee,  fteuern  mastig  ber  furd)t= 
baren  SSirfung  beS  DpiitmS  unb  alter  fonftigen  betänbenben  ©etränfe,  jebod) 
übermäßig  genoffen  unb  ohne  nahrhafte  Speifett  bagu  finb  biefe  (Getränte,  wenig= 
ftenS  geitweife,  oott  weit  unangenehmeren  $otgen  als  fie  ber  ©enup  feuriger 
Spirituofen  mit  firf)  bringt.  $m  2lttgemeinen  jebod)  werben  nur  fetjr  neroöfe 
Sßerfonen  ober  fd)Wad)e  nnb  üerweidjtid)te  ©onftitutionen  üom  mäßigen  ©enup  beS 
Kaffee?  unb  .StheeS,  bei  fonftiger  fröftiger  Ernährung,  beforgniperregenb  ange= 
griffen. 

Kaffee. 

©ine  Stoffe  gemahlene  Kaffeebohnen  mit  einem  ©i  nnb  Stt)eit  ber  Schate  wirb 
mit  einer  halben  Stoffe  foltern  SBaffer  üermifct)t,  biefe  TOifcbiung  in  bie  Kaffee= 
mafdjine  ober  einen  Kaffeetopf  gegeben  nnb  ein  Ouart  fodjenbeS  Söaffer  barauf 
gegoffen.  Sowie  bie  SJUfdjung  fod)enb  in  bie  |whe  fliegt,  rührt  man  fie  mit  fit= 
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Bernern  Söffe!  ober  filberner  ©abel  uttb  brüdt  ben  gemogenen  Kaffee  hinunter, 
tocgt  bautt  bie  $lüffigteit  §e^n  Big  füttj|egtt  Minuten  lang,  giegt  eine  Saffe  üod 
baoon  geraug  nnb  wieber  hinein,  ftellt  bie  ®anne  hinten  auf  ben  Ofen  ober  Sftoft, 
wo  ber  Kaffee,  ogne  p fotzen,  warnt  BleiBt,  nnb  lägt  ben  @ag  fid)  fegen.  Ser 
Kaffee  wirb  geig,  mit  gutem  Stagrn  mtb  SSürfelpder,  ferbirt.  Srei  wertet 
ißfttnb  $aüa,  ein  oiertel  ißfunb  SJiotta  ift  bie  Befte  fefdjuitg  ber  SSognen. 

SBiener  Kaffee. 

©leiere  Sgeite  $aüa  nnb  SJiotta.  ©inen  gehäuften  ©gtöffel  üod  gemahlenen 
Kaffee  regnet  man  auf  jebe  Sßerfon  nnb  ttod)  pei  Söffet  megr,  um  bag  ©etränt  p 
üerftärten.  ©in  ©i  Wirb  mit  beut  gemahlenen  Kaffee  üermijfgt,  bann  giegt 
man  bie  £>älfte  beg  nöfgigen  todjeuben  Sßafferg  barüber,  lägt  eg  fegäumett,  rührt 
nnb  todff  ben  Kaffee  fünf  Minuten  lang.  9iun  ftellt  man  bie  tarnte  fünf  Big  gehn 
ÜJUnuten  weiter  naeg  ginten,  läßt  fie  ba,  boeg  ohne  p todjett,  ftehen  nnb  giebt  bie 
anbere  Hälfte  äöaffer  baratt.  Stuf  ein  ?ßint  Sftagm  fdjlägt  man  ein  ©iweig,  giebt 
biefe  ÜMfcgung  mit  bem  Zuder  in  bie  Saffe  nnb  giegt  ben  geigen  Kaffee  barijber. 

giltrirter  ober  pafjtrter  Kaffee. 

Stuf  jebe  ißerfon  tommt  ein  groger  ©glöffel  fein  gemahlener  Kaffee,  uttb  p 
jebent  ©fflöffel  Sttegt  giebt  matt  eine  Saffe  todjettben  SBafferg,  ba§tt  bie  Loipen, 
pr  -fpälfte  $aba.  Sttan  lägt  fiel)  einen  fleitten,  eifernen  Steif,  bem  Staube'  ber 
®amte  anpaffenb,  anfertigen  uttb  itägt  um  biefett  eilt  fleineg  üftttglinneg  ober 
©äddjen.  Ser  SJtuglin  p biefent  ^weefe  barf  nidjt  p bittttt  fein.  Stun  hängt 
man  bag  @ädd)en  in  bie  tarnte,  giegt  etwag  toegenbeg  äBaffer  ginbttrd),  nnb 
wenn  bie  tarnte  etwag  buregwärmt,  tommt  ber  Kaffee  in  bag  ©ädegett  nnb  wirb 
fobiel  toegenbeg  SBaffer  alg  nötgig  barüber  gegoffen,  ber  Seefel  gefdjloffett  uttb 
nadjbem  adeg  SSaffer  paffirt,  ber  SJtuglin  entfernt  uttb  ber  Kaffee  p Sifd)  ge= 
fanbt.  Siefe  Slrt  ber  Zubereitung  üermeibet  bag  öftere  |jin=  uttb  ^ergiegett  beg 
®affeeg  aug  einem  Reffet  in  ben  aitbertt,  woburd)  bag  ©etränt  ttnr  talt  wirb  nnb 
bttrcgaug  nidjt  gewinnt.  Sag  äöaffer  fodte  naeg  uttb  ttad)  beut  Kaffee  pgegoffett 
Werben,  fo  bag  bag  Sßeicgen  üott  grögerer  SBirfuttg  wirb,  uttb  bag  ©äddjett  mug 
fegr  forgfältig  genügt  fein,  bamit  fein  ®örttcgen  Kaffee  burd)  bie  Stätge  fdjtüpfen 
unb  bie  $iüffigfeit  bief  uttb  trübe  ntadjen  tarnt,  $ür  biefett  Znwd  patentirte 
®affeefaniten  föntten  aug  jebem  |jauggattungggefd)äft  bepgen  werben. 

©i§  Kaffee» 

Ztun  $rügftüd  ftgon  bereitet  man  megr  Kaffee  alg  gebramgt  wirb  unb  maegt 
biefen  ftärter,  ftellt  ign  auf  ©ig  unb  ferüirt  mit  ©igftüdcgett  in  jeber  Saffe  ober 
jebem  ©lag. 
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©in  ©rfaij  für  beit  Staljm  pm  Kaffee» 

(Sin  gefdjfagene§  ©ituetft  unb  ein  ©tüddjen  23utter;  bann  tnirb  ber  Kaffee 
atfmäfig,  unter  beftünbigent'  SÜtfjren,  barüber  gegoffen.  Siefe  Strt  9Jtifd)ung 
fäftt  fid)  feiner  öon  frifdjem  9Mjm  unterfdjeiben.  Oft  giebt  man  nur  ein  @tüd= 
dien  35utter  in  jebe  Safte  oolf  Reiften  Kaffee,  anftatt  be§  Statjmeg. 

2Bie  Sfjee  pbereitet  toirb. 

Stuf  ptei  Sfjeeföffef  Sfjee  giebt  man  eine  grofte  Safte  gefodjte§  Söaffer.  Ser 
Sfjeetopf  tnirb  au^gebrüfjt,  bie  Stjeebfätter  fjineingegeben  nnb  ettua  eine  Safte 
fodjenbe§  SBaffer  baraufgegoftett,  ber  Stjeetopf  an  eine  ©teile  be§  Dfen§  geftetft, 
mo  ber  $itfjaft  fefjr  fjeift  bleibt,  bodj  ttidjt  fodjen  fattn,  nnb  nun  fäftt  man  ben 
Stjee  bi3  gtoblf  Minuten  gtebjen.  Saun  gieftt  man  ba§  übrige  nötfjige  öuantum 
SBafter  auf  unb  feubet  ba§  ©etränf  fjeift  pm  Sifdj. 

Sie  33enüftung  einer  ^or^effamStjeefanne  ift  jeher  aitbern  öorppljen,  trenn 
jebodj  au§  SJtetatf,  fo  fotXte  biefe3  büttn  unb  fielt  unb  rein  fein;  gerabep  ein  Um 
redjt  ift  e§,  bie  tarnte  nodj  ferner  p benitften,  nadjbem  ba§  ginn  abgenützt  unb 
ba§  ©ifen  frei  tnirb,  beim  fontit  genieftt  man  einen  eifenbjattigen  Sfjee. 

Um  beit  Sfjee  pr  SSofffommenljeit  fjerpftetfen,  muft  ba§  SBaffer  in  ber  erften 
Minute  be§  Stuffodjen§  über  bie  SStätter  gegoffen  tnerben.  SBaffer,  ba§  fdjon 
fünf  Sftinuten  gefodjt  ober  überhaupt  fdjon  eittmaf  gefodjt  tnorben,  fottte  unter 
feiner  S3ebittguitg  beitüftt  tnerben.  ^at  ba§  SBafter  nodj  nid^t  gang  ober  fjat  e§  p 
fange  fdjon  gefönt,  fo  tnerben  fidj  bie  Stjeebfätter  nur  pr  Raffte  öffnen  nnb  ber 
Sfjee  mifträtfj.  Sa§  Söafter  bleibt  auf  ben  Sfjeebfättern  ettua  §etjn  bi§  fünfgefju 
Minuten. 

©in  ©fjinefe,  non  einem  ®odj  barum  befragt,  gab  $ofgenbe§  an:  Srinfe  ben 
Sfjee  einfad),  bttnfef,  ofjne  Sttifdj  unb  ofjne  gnder.  Sfjeefjänbfer  unb  Sfjeefenner 
tfjun  e§  immer;  aucf)  ©pifuräer  nnb  ©fjinefen  tfpn  es.  Sie  SJtifdj  entsaft  Fibrin 
nnb  ©imeiftftoff  ober  anbere§  geug,  nnb  ber  Stjee  befiftt  ein  pmfidje§  Ouantum 
©erbftoff.  S5eibe3  gemifdjt,  giebt  eine  trübe  fjlüffigfeit.  Sa§  Srübe  ift,  menn 
idj  midj  ber  ©tjcfopäbia  redf)t  erinnere,  ©erbftoff  üon  $ibrtn  ober  ßeber.  Sente 
atfo,  bie  Sftifdj  pm  Sfjee  nefjmen,  trinfen  ©tiefet  unb  ©djufje,  nur  ettna§  neu 
ffeibet! 

©i§ * Sfjee. 

©i3=Sfjee  tnirb  gegentnärtig,  namentfidj  in  ben  ©ommermonaten,  fefjr  häufig 
geturnten,  natürfidj  ofjne  SKifdj  geitoffett  nnb  andj  ber  guder  fttjabet  nur  beut 
feinen  Stroma.  SJtan  bereitet  biefe§  ©etrdnf  niet  ftärfer  af§  p fteiftem  ©ebrattdj 
unb  üerinaljrt  e§  in  ^fafdjen  auf  ©i§.  ©djtnarger  ober  grüner  Stjee  tnirb  tjierp 
genommen,  ober  attdj  beibe  Strten  gemifdjt. 
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©djocolabe. 

Stuf  eine  Ijatbe  Staffe  geriebene  ©djocotabe  !ommt  ein  $int  SBaffer,  ein  ißint 
SIRitd).  SDie  ($rfte  mirb  leicht  in  etma§  faltem  SBaffer  gemeidjt,  bann  in  ba§ 
fodjenbe  SBaffer  gerührt,  ^mau^ig  Ginnten  gefaxt  unb  gerührt,  bie  SDZiXdb)  ba§n 
gegeben  unb  nod)  gefjn  Minuten  unter  beftänbigem  SXütjren  gelobt  ,3uder  nadj 
belieben.  $tt  ^ranfreic^  regnet  man  ^mei  Staffen  fodjenbe§  SBaffer  auf  je  eine 
mit  ©cfyoeotabe.  ©omie  ba§  SBaffer  ju  fotzen  anfängt,  giebt  man  bie  ©djocotabe 
fjinein,  rüfjrt  fortmgfjrenb  nnb  menn  mieber  fodjenb,  fornmen  gmei  Waffen  gute 
SJUId;  baju,  nochmals  gefodjt  nnb  mirb  bie  (Sdjocotabe  bann  mit  einem  Söffet 
©djtagratjm  ju  jeber  Staffe  feröirt. 

ßacao. 

@edj§  ©fjtöffet  (Sacao  auf  jebeS  ^3int  SBaffer  unb  ebenfo  üict  SOtitd);  ^uder 
nadj  belieben.  SDer  (£acao  mirb  in  etma§  faltem  Söaffer  glatt  geröhrt,  fobann  in 
ein  Spint  fodjenbeg  SBaffer  gegoffen  unb  jman§ig  äRinuten  unter  öfterem  fRüfjren 
getobt,  bie  sD?itd)  beigegeben  unb  bie  9Raffe  nochmals  getobt  etma  fünf  SOiinuten 
taug.  SDie  ©üjje  ber  ©Ijocotabe  richtet  fidj  nadj  bim  öerfdjiebenen  ©efdjmad,  ber 
3uder  mirb  atfo  meift  erft  in  bie  Waffen  gegeben. 

SButtermildj  al§  ©etrSnl. 

Xk  SSuttermildj,  gemöljnlidj  gemiffermafjen  at§  Stbfatt  betrachtet,  ift  tn  (elfter 
3eit  in  StRobe  gefoinmen,  im  SBerttje  geftiegen,  nid)t  nur  at§  ÜRaljrungSmitfft,  fon= 
bern  aud)  at§  t^erapeutifife  straft  unb  in  einem  oor  furger  3eit  in  bem  „(§u  n a b a 
Sa  ne  et"  üeröffenttidjten  Strtifet  mirb  if>r  SBertf)  unb  ©efjalt  f)od)  gepriefen. 
23uttermildj  ift  bie  SCRitdj,  metdje  ben  größten  &fjeil  it)re§  $ettgetjalt§  üertoren 
hat,  fomie  einen  deinen  ber  ®äfefänre,  unb  burdj  ©äfjruttg  faiter  gemorben  ift. 
Sangjährige  ©rfatjrung  fjat  bemiefen,  bafj  biefe  SSuttermitd)  ,at§  befter  $er= 
bauung§förberer  betrachtet  merben  tarnt.  Unb  fie  ift  and)  in  3Sirftid)feit  eine 
$erbauitng§mitd),  ba§  ift  eine  SIRitd],  ttjeitmeife  bereite  üerbaut,  ba  ber  geronnene 
Sfjeil  teid)t  unb  flaumig  unb  nidjt  üon  ber  festen,  unüerbaittidjeu  9Raffe  ift,  bie 
ein  Siefuttat  berSBirfung  gaftrifd)en  ©afte§  auf  füfje  Jfhttjmitd)  ift.  SDent  ^oumifj 
in  ihrer  SRatur  fefjr  ähnlich  ift  bie  S3uttermitdj,  mit  2tu3natjme  eben  biefe§  einen 
2trtitet§,  ba§  angenefimfte,  erfrifdjenbfte  unb  am  teidjteften  üerbaultdje  ber  9(Ridj= 
probucte.  ©ie  ift  ein  ermiefeneg  Stbführmittet,  metdje  SHjatfadje  bei  ber  $Betjanb= 
tung  be§  S£ppf)u§  nie  aufjer  5Id)t  getaffen  merben  fottte,  unb  fann  and)  gegen  gur 
@emof)nf)eit  gemorbene  SSerftopfung  mit  ©rfolg  angemanbt  merben.  Sind)  atg 
6arntreibenbe§  SCRittet  mirb  fie  oft  gegen  SRierenteiben  üerfdjriebett.  $ijrer  ©änre 
megen,  üerbunben  mit  ben  abfüljrenben  ©igenfdjaften,  fchreibt  mau  ber  Butter* 
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mild)  einen  allgemeinen  ©influf3  anf  bie  Seber  p unb  gebrannt  biefetbe  oft  auch 
in  Ratten,  mo  gemöhntid)  fatfhaltigeg  SBaffer  nnb  dftilch  eingenommen  merben. 
©erabep  mtfdjäpbar  ift  bie  SDZilcf)  im  ©ebraudj  gegen  |>arnrut)r,  entmeber  allein 
ober  abmedjfetnb  mit  abgerahmter  Biild)  genommen,  nnb  enbliif)  in  einigen  $äden 
üon  gaftrifcfjen  ©efdjmüren  nnb  SJiagenfrebg  ift  biefe  Sßild)  bie  einzige  Nahrung, 
bie  ber  Patient  überhaupt  bei  fid)  p behalten  im  ©tanbe  ift.  — 

b i p n i f d)  e g SournaL 

3ohanttigbeeren*28eitt  9to.  1. 

2)ie  Leeren  muffen  ganj  reif  fein.  9Jtan  tieft,  gerbrüdt  nnb  paffirt  fie  burd) 
ein  ©ieb  nnb  giebt  ein  halbes  ißint  äöaffer  unb  nicpt  gan§  ein  ißfnnb  Buder  anf 
ein  Ouart  gerbrüdter  $rüd)te  bap.  diachbem  bieS  gut  gemifd)t  marb,  füllt  man 
bie  Leeren  ober  üietmehr  ben  ©aft  in  eine  reine  Sonne  ober  ein  fleineg  Jüpchen, 
tapt  bag  ©punblocp  offen  ober  hoch  nur  mit  einem  ©tüd  Süd  ober  fonftigem 
teicpten  ©ernebe  bebedt.  ©inen  Bionat  lang  mttfi  bie  ^lüffigfeit  gäpren  unb  mirb 
bann  in  Bdafdjen  gefüllt;  and)  fann  üor  bem  ©infüden  noch  etmag  Branbp  ober 
©djnapg  hineingeben  merben. 

i3ohannt£beer-2Sein  9io.  2. 

Stuf  jebeg  Duart  $ohamtigbeerfaft  giebt  man  pei  Duart  meidjeg  Sßaffer  nnb 
brei  Bfunb  braunen  Buder.  Sie  Btifdpng  fommt  in  einen  ®rug  ober  ein  offe= 
neg,  fleineg  Jüpchen,  big  bie  (Währung  üorbei  unb  ber  ©aft  flar,  fobann  mirb  er 
eingefüllt  (in  $tafd)en)  uttb  feft  üerforft. — Song  $gtanb  Becept. 

Sßetn  Oott  Brombeeren  9lo.  1. 

Sie  Beeren  merben  mit  fattem  SBaffer  iibergoffen,  mit  hölzernem  Söffet  gut 
gerbrüdt,  bann  üierunbpangig  ©tunben  flehen  getaffen,  burdjgefeipet  nnb  auf 
eine  ©adone  f^ruc^tfaft  brei  Bfttttb  gemöhnlidjer  brauner  Buder  pgegeben.  91un 
giept  man  bie  SOBfcpung  in  meitfjalfige  ®rüge  ober  Söpfe  unb  fdföpft  mehrere 
Sage  lang  forgfältig  ben  aufgeftiegenen  ©chaum  ab,  legt  oerfdjiebene  Bogen 
braunen  ^apierg  in  bie  gfttffigfeit,  täpt  fie  brei  Sage  barin  unb  gie^t  bie 
dttifdjung  bnrch  ein  ©ieb  in  bag  $ö|3d)en.  hierin  bleibt  ber  SBein  big  9)?ärg,  mirb 
bann  nodjmalg  fittrirt  nnb  in  ^tappen  gefüllt.  äöenn  biefe  Slnmeifnngen  forg= 
fam  befolgt  merben,  erhielt  man  einen  auggegeicpneten  äBein. — Drange  ©ountp 
fRecept. 

Brombeer^ein  9lo*  2. 

Sie  reifen,  öoden  Beeren  legt  man  in  ein  gropeg  ©efäp  oon  §ol^  ober  ©tein, 
mit  Bupfen,  giefjt  genug  focpenbeg  Söaffer,  um  fie  p bebeden,  barauf,  nnb  nach5 
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bem  ba§  SBaffer  mieber  genügenb  abgefüfjtt,  gerbrücft  man  aße  Leeren;  bann 
mirb  ba§  ©efäß  Bebeeft  unb  fo  lange  fortgefteßt  bi§  bie  Leeren,  in  ettoa  brei  bi§ 
Uier  Sagen,  in  bie  ^öije  fteigen.  9?un  gießt  man  ben  Baren  ©aft  burd^  ein  ©ieb 
in  ein  anbereä  ©efäß,  giebt  ein  $funb  ^uefer  auf  jebe§  geinte  Buart  ©aft  unb 
rührt  bie  fjtüffigfeit  grünbtid),  täßt  fie  bann  §ef)it  Sage  im  erffen  ©efäß  bebeeft 
ftefjen  unb  fittrirt  burcf)  ein  ©eteefä<f<f)en  ober  ©eißer.  SSier  Unjen  |jaufenbtafe 
merben  §tüötf  ©tunben  lang  in  einem  $ßint  SBein  gemeießt,  bei  fcfjmacfjem  $euer 
gelobt,  bi§  üoßftänbig  aufgetöft,  unb  bann  in  eine  ©aßone  SBrombeerfaft  gegoffen, 
nochmals  pfatumen  aufgefoeßt  unb  bann  in  ba§  ©efäß  prütfgegeßen.  %laä)  ber 
©äßrung,  bie  einige  Sage  bauert,  füllt  man  ben  SQSein  ab  unb  legt  ib>n  fatt.  Ser 
SBein  fann  and)  oon  anberen  Leeren  in  berfetbeu  Steife  pbereitet  merben. 

Srauben=2ßeüt. 

üftaeßbem  bie  Srauben  zermalmt  unb  burd)  ein  Sud)  getrieben  morben,  giebt 
man  bie  £>aut  berfetbeu  in  einen  Sopf  mit  taum  Söaffer  genug,  fie  p bebeefen, 
nnb  gießt  ben  fo  erhaltenen  ©aft  p bem  erften.  Stuf  eine  ©aßone  ©aft  tommen 
brei  $funb  j^nefer.  Sie  ^tüffigfeit  bteibt  in  offenem  ©efäß,  ßöcßftenä  mit  einem 
Suche  bebeeft,  ftehen  pm  ©ähren,  etma  fünf  bi§  fiebert  Sage,  unb  mirb  jeben  Sag 
ba§  ©mprfteigenbe  abgefeßäumt.  üftun  fommt  ber  ©aft  oiernubpan^ig  ©tunben 
in  ein  offenes  $äßcßen,  biefeS  mirb  bann  pgefiunbet  unb  baS  ©punbtoeß  mit 
£eßm  tuftbießt  üerfeßtoffen.  Ser  Söein  bteibt  in  biefem  ©efäß  bis  SJiärj,  mirb 
bann  abgetaffen  nnb  in  £$tafcßen  aufbemaßrt. 

Söetu  tum  ^lorünBCrattgeu. 

Sie  Drangen  merbett  feucht  abgerieben,  bie  äußere,  getbe  ©cßate  fehr  bünn 
abgefcßätt,  ber  ©aft  auSgepeßt  nnb  burdj  ein  ^aarfieb  getrieben;  nachbem  ber 
©aft  gemeffen,  giebt  man  auf  febe  ©aßone  brei  ^jßfunb  fernigen  guefer,  ein  ©i= 
meiß  fammt  ©ierfcßate  unb  ein  brütet  ©aßone  fatteS  SBaffer.  ^nef er,  ©imeiß  unb 
bie  fein  geftoßene  ©chate,  fomie  baS  äßaffer  fteßt  man  auf  S $euer  unb  rührt 
bie  Sttifcßung  aße  pei  Minuten,  bis  baS  ©imeiß  anfängt,  hart  p merben,  focht 
bann  ben  ©tjrup,  big  er  unter  bem  ©ierfchaum,  ber  fief)  an  ber  Oberfläche  an= 
fammetn  mirb,  ßeß  unb  ftar  fdbjeint,  gießt  bie  fjlüffigfeit  burd)  ein  ©ieb  ober 
Such,  gießt  fie  über  bie  Drangefcßaten  unb  täßt  StßeS  über  ßiadß  ftehen.  Stm 
nächften  Sag  gießt  man  ben  Drangenfaft  bap  unb  läßt  mieber  über  eine  üftaeßt 
ftehen.  Stm  brüten  Sage  enbtich  fommt  bie  SKifcßung  in  ein  fefteg  $äßcßen  mit 
einem  cake  gepreßter  $efe  auf  etma  gehn  ©aßonen  SBeüt;  ber  ©punbppfen  mirb 
eher  eingefeßtagen  ats  ber  SBein  aufgehört  hat  p gäßren;  baS  gifc^enbe  ©eräufcß 
bauert  fo  tauge  fort  als  bie  ©äßrung  in  Arbeit.  Nachbem  nun  bie  ©ährung 
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öorbei,  ber  ©jmnbjajjfen  eingerrieben,  Bleibt  uer  Sein  neun  Monate  liegen,  elje 
er  in  ^lafd)en  gefüllt  tuerben  barf  unb  brei  Monate  nad|  bem  Sfbpelpn  ift  er  p 
gebrauten,  ©in  ©la§  SSranbt)  auf  jebe  ©adone  Sein,  nact)  ber  ©älpung  ffin= 
eingegeben,  ttnrb  gemöfplid)  al§  grofp  SBerbefferung  betrautet. 

Zu  beftimmten  feiten  itn  3atpe  finb  bie  $loriba=Drangen,  in  Giften  getauft, 
äujjerft  billig,  nnb  fann  alfo  biefer  Sein  mit  nur  geringen  Ausgaben  ^ergefteüt 
merben. 

3&tetlj  ober  §omgioeitt. 

2)ie3  ift  ein  fetp  alte§  nnb  üolf§tt)ümtid)e§  ©etränf  im  nörblidjen  ©uropa. 
Zu  neuem,  burdfgetriebenem  £>onig  giebt  man  etttmS  Buedmaffer  nnb  ein  ganpS 
©i,  focf)t  biefen  ©aft  bi§  ba§  ©i  oben  auf  ber  fjlüffigfeit  fdjtoimmt,  bann  treibt 
man  ben  ©aft  nochmals  burd)  ein  £ud)  unb  füllt  iijn  in  ein  ^äfidjen.  Stuf  je 
füufplp  ©adonen  Sein  fommen  p>ei  Ujtpn  meiner  Z<amaica='$ngmer  (üuloeri= 
firt),  eine  Unp  helfen,  eine  Unp  SJiuSfatblfitlje,  ein  unb  eine  fjalbe  Unp 
Zimmet,  unb  man  binbet  all  biefe  ©emürp  in  ein  fleineg  üJfelinfäddjen.  ®ie 
©älpung  mirb  bnrd)  ©efepgabe  befd)lennigt,  nnb  toenn  genügenb  gegolpen, 
fdjlieftt  man  ba§  ©purtblod)  — jietyt  ben  dftetf)  in  fedp  Sodjen  ab. 

©ine  anbere  2trt  üftetlj.  9ftan  fodl)t  bie  ©Reiben,  auStoeldjen  ber  $onig 
gepgen  morben,  mit  genügenb  Saffer,  um  einen  nod)  füfjen  ©aft  p erhalten,  läfjt 
benf eiben  mit  |jefe  gätpen  unb  taoUenbet  bie  Zubereitung  be§  Sftetl)  nad)  üoran= 
gegangenem  Ütecept. 

dftetlpSeft  mirb  burdj  Beifügung  einer  |)anbood  $opfen  unb  genügenb 
SSranbt)  p bem  ©onigfdjeibenfaft  tjergeftedt. 

Sein  au§  fdjttmrpn  Zoljanm§&eeren. 

SSier  Buart  öier  Cuart  fdjfoarpr  Sräubdjen,  öier  $funb  braunen 

ober  toeijpn  Zuder,  ein  ©fjlöffel  helfen,  ein  ©ftlöffel  Zimmet.  ®ie  Leeren  mer= 
ben  prbrüdt  unb  mit  bem  @d]naf>3  unb  ©ettmrft  brei  Sodjen  lang  fielen  gelaffen, 
fobann  burd)  ein  STud)  getrieben,  ber  Znder  beigegeben,  nodjmals  brei  Sodjeit 
lang  meggeftedt,  toieber  burdjgetrieben  nnb  bann  in  ^lafdjen  gefüllt. 

Sein  Don  föoftnen. 

Ztoei  $funb  Dffofinen,  entfernt  nnb  geljadt,  eine  ©ttrone,  ein  Sßfttnb  weiter 
Znder  nnb  etwa  gtoei  ©adonen  fod)enbe§  Saffer.  S5iefe  Sdiifdjung  mirb  in  einem 
®rug  ober  £opf  att§  ©teingnt  mä^renb  fecl^g  ober  ad)t  hagelt  täglid)  gerüfpt, 
bann  burdjgetrieben,  abgepgen  nnb  etma  pljn  Sage  lang  an  faltem  Drt  anfbe- 
lualpt.  Ser  Sein  ift  bann  pm  ©ebraud)  fertig. 
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Kaffee,  Sf)ee  unb  anbere  ©etränfe. 

Sürfcfjett  = Bounce. 

©ine  ©aEone  tüilber  ®irfdfen  bebedt  man  gang  mit  2Bf)igft),  läfjt  bie  $rüdjte 
jo  §tüei  big  brei  2Bod)en  ftetjen  unb  giejft  bann  ben  ©aft  ab.  Sie  ®irfdfen  mer- 
ben,  ot)ne  bie  ©teine  p brechen,  gerbrücft,  burdj  ein  ©eteefäddjen  getrieben  unb 
biefer  Saft  mit  bem  erften  ©aft  öermifdjt.  9^nn  mirb  ein  ©tjrup,  aug  einem  t)atben 
$pint  SBaffer  unb  einem  ^Pfunb  Ziffer  auf  jebeg  peite  Quart  ©aft,  bereitet,  bie 
beiben  Sftifdjungen  gut  pfammen  öerrütjrt,  in  $tafdfen  gefüEt  unb  feft  oerforft. 
Sie  gemöfjntidfe  2trt  Zubereitung  üon  ®irfd)en=Boimce  ift  bag  einfache  Zufammem 
geben  beg  äöfjigtt)  unb  ber  ®irfdfen,  üon  melden  ber  ©aft  nad)  belieben  benüpt 
mirb. 

©tärfenbeg  Spittel  Don  Brombeeren. 

Sie  Beeren  merben  marm  gerbrütft ; auf  ein  ^3int  ©aft  giebt  man  ein  $funb 
weiten  Zuder,  eine  tjatbe  Unge  feinen  Ztmntt,  eine  viertel  Unge  9)?ugfatbtütf)e, 
groei  Sfjeetöffet  helfen.  Siefe  SDZifd^ung  mirb  eine  Biertetftunbe  gefönt,  bann 
ber  ©prup  burdjgetrieben  unb  auf  jebeg  ^3int  ©aft  ein  ©tag  ^ran^branntmein 
angegeben.  Z^ei  big  brei  Sofen  üon  fe  einem  ©buffet  üoE  ober  nod)  raeniger 
tinbern  jebe  teidjte  Siarrfjoe.  $ft  jebod)  ber  StnfaE  ein  heftiger,  fo  giebt  man 
nad)  jeber  ©ntteerung  einen  ©fjtöffet  üoE,  big  bag  Seiben  gehoben.  Siefeg  bittet 
mirlt  and)  gegen  bie  Bufjr,  ift  angenehm  unb  teid)t  p nehmen  unb  ebenfo  aug= 
gegeic^net  für  ptjnenbe  ®inber. 

Hopfen  = Bier. 

$ünf  Quart  Sßaffer,  fed)g  Un^en  Hopfen  merben  brei  ©tunben  taug  getobt, 
ber  ©aft  burdjgetrieben,  bann  nod)  fünf  Quart  SBaffer,  üier  Un^en  feine  $ngmer= 
murmeln  bapgegeben,  nodjmatg  pangig  Minuten  gefod)t,  mieber  byrd)getrieben 
unb  bann  mit  üier  $f unb  Z«tf er  üermif d)t.  9?od)  fo  tauge  bie  ^tüffigfeit  tarn 
marm,  giebt  man  ein  ^pint  £efe  hinein,  täfjt  fie  gäfjren  unb  fdjon  nadi)  üierunb= 
panp  ©tunben  fann  man  bag  Bier  in  $tafd)en  füEen. 

Sngtuer  = Bier. 

3n  einen  Reffet  giebt  man  pei  linken  putüerifirte  ^ngmermur^et,  pet  grofje 
©itronen,  eine  tjatbe  ltnge  äöeinfteinratjm  (cream  of  tartar),  pei  Spfmtb  ger= 
ftücften  Zuder  (oom  £ut)  unb  pei  ©aEonen  meidfeg,  fodjenbeg  SBaffer.  Sie 
9Jiifd)ung  mirb  auf  fdpadjem  $euer  eine  t)albe  ©tunbe  taug  teid)t  getobt  unb 
nad)bem  ber  ©aft  faft  mieber  ertattet,  rüt)rt  man  einen  ©fjtöffet  ber  beften  $efe 
tjinein.  Siftacf)  ber©ät)rung,  bie  etma  üierunbpanp  ©tunben  nimmt,  ifann  bag 
Bier  p fofortigem  ©ebraud)  in  $tafdfen  gefüEt  merben. 
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©ptoffett  * 2HCV.  (Spruce.) 

2luf  eine  (Gallone  2Baffer  fommt  eine  Unge  |)opfen  nnb  ein  Söffe!  Ingwer. 
SSenn  biefe  SDiiftpung  gut  gefodjt,  treibt  man  fie  burcp  ein  ©ieb  ober  Sucp,  giebt 
ein  s$int  Sftotaffes,  ober  ein  ^ßfunb  braunen  3uder  bei  nnb  eine  palbe  Un^e  ober 
weniger  ©proffeneffeng  bap;  wenn  bie§  erfattet  nnb  notf)  eine  Speetaffe  ood  |)efe 
beigefügt  ift,  fommt  bie  Stoffe  in  ein  reine§,  fefte§  $äf$cpen,  gäprt  barin  jwei  bi§ 
breiSage  nnb  wirb  bann  inOdafdjen  gefüllt,  Sie  ©tängeldjen  ber^idjtenfproffen 
fönnen  aucp  anftatt  ber  ©ffeng  mitgefodjt  werben. 

Wmmtx  $unf(p  9t*.  1. 

Stuf  jwei  ^Pfnnb  $uder  reibt  mau  je  ba§  (Mbe  oon  üier  Zitronen  nnb  pei 
Drangen,  prefjt  ben  ©aft  ber  $üidp  au§,  bebedt  benfefben  unb  fäfjt  ipn  für  ben 
fofgenben  Sag  ftepen.  9ütn  giebt  man  ben  ©aft  burcp  ein  ©ieb,  mifd)t  ben  $uder 
pinein,  bann  nocp  eine  ^tafcpe  ©pampagner  unb  acpt  fteifgefctjtagene  ©iweifj.  Ser 
^unfd)  fann  gefroren  gegeben  werben  ober  and)  nicpt;  p biefem  ^wede  gebrannt 
man  im  ^Sinter  ©d)nee  anftatt  ©i3. 

fftöntifdjer  $mtf(p  9to.  2. 

ÜDian  bereitet  pei  Duart  Simonabe,  reid)  mit  ©itronenfrucptfaft  nnb  einem 
©fjlöffel  ©itronenegtract;  biefe  wirb  gefroren  nnb  gerabe  üor  bem  Aufträgen  auf 
jebeg  Duart  ©efrorene3  ein  patbe§  ^3int  Sßranbp  nnb  ebenfo  öief  $amaica=9ium 
gegeben.  Sie  gutpaten  werben  gut  barnnter  gemifdjt,  bann  ba§  ©etränf  in 
popen  ©täfern  feroirt  nnb  man  pat  ba§  fogenaunte  ©emi=  ober  |)albei§.  ©e= 
Wöpnlid)  wirb  e§  bei  Sinerä  als?  “coup  de  milieu”  gegeben. 

©in  föpiper  Sederbiffen. 

3wei  Duart  frifcper  üftifdj  werben  auf  bem  Dfen  bi§  etwa  pr  SSfutwärme 
gewärmt,  man  giept  fie  in  eine  ©Ia§=  ober  ^ßor§eüanfcpate,  rüprt  pei  ©fjtöffef 
non  ©rope  & 23tadweIT§  präparirter  Renette,  pei  ©pföffef  feinen  ^ntpder  unb 
ein  fteineg  2öeingta§  ood  teidjten  SBranbt)  pinein.  Sie§  ©eridjt  wirb  fatt,  mit 
guder  unb  reifem  Üiapm  üerfpeift;  and)  fann  nur  bie  Raffte  ber  9Kifd)ung  be- 
reitet werben. 

§tmbeer=©(prub. 

©in  Duart  £>imbeerfaft,  ein  pafbe§  ^Pfunb  $utpder,  ein  ^Sint  $amaica= 
$um,  ober  patb  9ütm,  palb  SBranbt).  ©nt  gemiftpt  nnb  pm  ©ebraud)  in  ^fa= 
fdjen  gefüllt. 
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Zwei  Duart  fodjenbeS  Söaffer  werben  admälig  mit  brei  nnb  einem  falben 
$funb  braunen  Zuder,  einem  Sßint  unb  einem  |alben  guten  weftinbifdjen  5Dto= 
IaffeS  nnb  einem  oiertet  ipfunb  äöeinfteinfäure  üermifcfjt.  SieS  wirb  gut  gerührt 
nnb  wenn  erfaltet,  burd)  ein  ©ieb  ober  Sud)  in  einen  Sieget  getrieben  unb  ein 
Sheelöffel  ©affafraS=©ffeng  beigegeben.  9lun  füllt  man  bie  ÜDlifdjung  in  ^lafdjen 
(eima  fedjS  werben  baüon  gefüllt),  oerfchliefjt  biefe  feft  nnb  oerwatjrt  fie  an  tattern 
Drt,  unb  fdpn  am  barauffolgenben  Sage  tann  bas  (Getränt  gebraust  werben. 
$n  einem  35ef)ätter  baneben  hält  man  ein  oiertet  Sßfunb  fotjtenfaure  ©oba,  um  es 
mit  bem  dJietf)  p gebrauten.  Sie  Zubereitung  eines  ©affafraS=S07ettj=SranfeS 
gefdjieht  fotgenb:  9Jian  giebt  einen  ©fjlöffel  ÜDletl)  in  ein  ©laS  hdlb  mit©iswaffer 
gefüllt,  rührt  einen  Sheelöffel  ©oba  hinein  nnb  bie  glüffigfeit  fdjäumt  fofort  bis 
pm  dtanbe. 

©affafraS=SD^etb)  ift  ein  billiges,  gefnnbeS  nnb  angenehmes  ©etränf  in  ben 
heilen  Monaten.  ©affafraS=(£ffen§,  foljtenfaurer  Sßeinftein  (tartaric  acid), 
fowie  bie  fotjlenfaure  ©oba  werben  natürlid)  in  ber  Slpothefe  oertaugt. 

$aljm  = ©oba,  ohne  Duelle. 

$ier  ißfunb  Slaffee=Zuder,  brei  ißint  SBaffer,  brei  geriebene  dftuSfatnüffe, 
ptw  ©iweif;,  gut  gefdjlagen,  eine  Unp  ©ummi  Strabicnm,  gwanpg  Sropfen 
©itronenöl,  ober  ebenfo  oiet  ©jtract.  SBenn  auch  baS  Del  anberer  Früchte  ge^ 
braucht  wirb,  tann  man  aus  biefer  DJüfdjung  ©oba  mit  fo  oiel  oerfchiebenem  ©e= 
fchmad  erhalten,  als  man  nur  wid.  2ldeS  wirb  gut  gemifcht  unb  auf  teidjtem 
$euer  etwa  breifjig  Minuten  gerührt,  bann  üom  Dfen  genommen,  burd)  ein  Sud) 
gepreßt  unb  in  jwei  Sheite  getheitt;  p ber  einen  $ätfte  fügt  man  ad)t  Unpn 
bicarbonated  soda,  pr  anbern  fechS  Unpn  fohlenfauren  SBeinftein.  Sie  $lüffig= 
feit  wirb  gut  gefdpttelt  unb  taitn  nun  fofort  gebraucht  werben.  Srei  ober  oier 
Söffet  üon  jebem  Sf)eit  giebt  man  in  oerfchiebene  ©lafer  je  mit  ein  Srittet  Söaffer 
gefüllt,  rührt  bie  beiben  $lüffigfeiten,  gie^t  fie  pfammen  unb  ein  fdjöner  Sranf 
©oba  tann  nach  belieben  unb  admälig  getrnnfen  weröen,  ba  ©ummi  nnb  ©ier  bie 
®ohtenfäure  bannen. 

Beiu*9Mfen. 

©in  $int  dftild)  wirb  je  nad)  ©efdjmad  üerfüfjt  unb  fobatb  fie  fodjt,  gwei 
SBeingtäfer  ood  ©herrt)  htneingegoffen.  diadjbem  bie  SOcild;  bid  geworben,  treibt 
man  fie  burd)  ein  ÜDluSlintudj  in  Saffen  ober  ©läfer. 

©itronen  = ©tjrujj. 

$n  ben  ©aft  oon  jwölf  ©itronen  reibt  man  bie  ©djale  üon  fedjS,  läfgt  ihn 
über  Sftadjt  flehen,  focht  ans  fedjS  ipfnnb  Zuder  nnb  wenig  Söaffer  einen  biden 
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©tjrup,  treibt  ben  (Sitronertfaft  burd)  ein  Sud)  tjinein  unb  nod)  fo  öiet  Del  aus 
ber  geriebenen  ©djale  als  ber  eigene  ©efdjmad  es  müufdiensmerti)  erfdfeinen  lajjt. 
Sie  Sßifdjmtg  mtrb  gu  fpöterem  ©ebraud)  in  $lafd)en  gefüllt  nnb  feft  berfdjloffen. 
©in  Stjeelöffel  ©aft  in  einem  23ed)er  Söaffer  ift  ein  tjerrlidjer  Sranf  für  ffeiffe 
Sage. 

©in  ©ommertrrmf. 

Ser  ©aft  einer  ©itrone,  ein  SBecbjer  falteS  SBaffer,  ^itder  je  nad)  belieben, 
ein  fjalber  Slfeelöffel  fotjlenfaure  ©oba.  Ser  ©itronenfaft  mirb  auSgeprefjt, 
burd)  ein  Sud)  getrieben,  bann  gu  bent  SBaffer  gegoffen  nnb  ber  $uder  bagu  ge= 
geben.  SBemt  gut  gemifcf)t,  mirb  baS  ©oba  f)ineingerüf)rt  unb  ber  Sranf,  mäf)= 
renb  er  im  Slufbraufett,  getrnnlen. 

dhiijeau * Staut. 

Stuf  eine  ©adone  dhtm  ober  fonftiger  geiftiger  ©etränfe  giebt  man  brei  ifSfunb 
Intruder  nnb  einen  ©fjlöffel  dJianbetejtract.  SBenn  gut  gemifdjt,  bleibt  bie 
fjlüffigfeit  adjtunbbiergig  ©tunben  lang,  gut  bebedt,  ftefjen,  mirb  bann  burcfj 
biden  $laned  getrieben  unb  in  $lafd)en  gefüllt.  Siefer  ßiqnenr  mirb  and)  be= 
beutenb  berbeffert  burd)  bie  ßuttyat  bon  einem  Sßint  $fy>rifofen=  ober  $firfidjfaft. 

91ogg  bott  ©iern. 

$mölf  ©igelb  merben  leicht  gerührt  nnb  fo  oiet  meiner  $uder  beigegeben,  als 
ficf)  barin  auftöfen  !ann,  bann  admälig  ein  ©las  SSranbt),  ein  ©las  alter  StfiSft), 
eine  geriebene  dftuSfatnuf)  unb  brei  *ßint  reiche  dftild)  bagu  gegeben.  Sie  gu 
©djnee  gefdjlageneu  ©imeifj  merben  guletjt  in  bie  SJUfdjung  gerüfjrt. 

©ter  * ober  ©liilj * 2lle. 

ddan  fod)t  ein  Cuart  gutes  2lle  mit  etmaS  dduSfatnuf),  fcfjlftgt  fed)S  gange 
©ier,  oermifdjt  biefe  mit  etmaS  f altem  2lle,  giefjt  ben  marmen  Slle  bagu  unb  nun 
bie  gange  $lüffigfeit  mehrere  üdale  f)in  unb  gnrüd,  um  baS  ©eriunen  gn  berl)in= 
bern.  Ser  Sranl  mirb  nun  mieber  marm  geftedt  nnb  gerührt,  bis  er  genügenb 
bid  ift,  bann  ein  ©tüd  Butter  ober  ein  ©las  SBraubt)  bagugegeben  nnb  fjeif)  mit 
trodenem  Soaft  feroirt. 

fDtiltfj  = $unfdj. 

©in  ?ßint  üftitd)  mirb  fefjr  berfüfjt,  ein  SÖeiitgtaS  S3ranbq  ober  9ium  gut  ge» 
mifdjt,  etmaS  dJiuSfatuuj)  barüber  gerieben.  SieS  ©etränf  ferbirt  man  in  ©täfern 
mit  ©trol)t)atmen. 

©uter  $mtfd)  mit  SJJiiltf). 

Sie  gelbe  ©c^ate  bon  hier  großen  ©itronen  mirb  bieritnbgmangtg  ©tunben 
lang  in  ein  Cuart  SBranbt)  ober  dlum  gelegt,  bann  ber  ©itronenfaft  beigegeben, 
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ein  nnb  ein  halbes  $funb  ’§utpder,  gtnei  geriebene  SJiuSfatnüffe  nnb  ein  Quart 
SBaffer.  Sann  giejft  man  nod)  ein  Quart  fodjenb  bjei^e  nnb  abgerahmte  WM) 
ba§u  unb  treibt  bie  SJHfchmtg  burch  bett  ©eleefeiher  ober  ein  Sud).  SiefeS  ©e= 
trän!  !ann  fofort  nach  bem  ©rfälten  gebraust  rnerben,  bod)  and)  in  größeren 
Quantitäten  hergeftedt  (bod^  ftets  nach  obigen  SSerhältniffen ) in  fytafdjen  gefüllt 
rnerben.  Ser  ^punfch  h^t  fid)  mehrere  Monate. 

Sie  Zubereitung  Don  Ijei&ent  $unfdj. 

©in  halbes  ^3int  ^um,  ebenfo  oiel  25ranbt),  ein  oiertel  $funb  Zu^er,  eine 
grofte  ©itrone,  ein  halber  Sfjeelöffel  üdluSfatnuff,  ein  Sßint  fodjenbeS  Söaffer. 
•JRit  bem  Zuder  reibt  man  baS  ©elbe  ber  ©itrone  ab,  legt  ihn  bann  in  eine 
^unfdjbomle,  giebt  ben  ©itronenfaft  ba^u  nnb  mifd)t  biefe  beiben  Sljeile  gut  mit 
einanber;  nun  giejjt  man  baS  lochenbe  SBaffer  barübet,  rührt  mieber  gut,  bann 
ben  SRum,  SBranbt)  unb  bie  SJcnSlatnu^.  9?achbem  alles  nodjmals  gut  gemifdjt 
ift,  fann  ber  Sßmtfd)  ferbirt  merben.  S3ei  ber  Zubereitung  bon  gutem  ^unfdj  ift 
es  bon  mefentlicher  SBebeutung,  baff  alle  SBeftaubtheile  möglidjft  gut  mit  einanber 
bermifdjt  merben,  unb  um  einen  ©rfolg  §u  erzielen,  ift  es  nöthig,  baff  btefeS 
9Jtifdjen  fehr  forgfältig  gefehlt.  (SieS  ift  ein  älteres  Verfahren.) 

Stutonabe. 

Srei  ©itronen  auf  ein  ^ßint  SBaffer  geben  eine  ftarle  Simonabe.  Siefer  mirb, 
je  nach  ©efdjmad,  Zuder  beigegeben. 

©rbbeer  = SBaffer. 

©ine  Saffe  reife  Leeren  merben  mit  einem  höläenten  Söffe!  gerbrüdt,  bann 
ein  biertel  Spfrntb  feiner  Zuder  unb  ein  halbes  s$int  falteS  Söaffer  bagu  gegeben. 
Stefe  StJlifdjnng  treibt  man  burd)  ein  feines  ©ieb  unb  filtrirt  ben  ©aft,  bis  er 
gang  !lar,  fügt  bann  ben  paffirten  ©aft  einer  ©itrone  unb  ein  unb  ein  halbes  ^int 
talteS  SBaffer  bei,  mifcht  gut  unb  ftedt  baS  ©etränf  auf  ©iS.  SieS  ift  ein  ange= 
nehmer  Sran!  an  heilen  Sagen  unb  in  ber  ©rbbeergeit  leidet  hergufteKen. 

©rb*  unb  £imbeer  -- 

5tuS  ben  frifchen  F*üd)ten  mirb  ber  ©aft  gepreßt  unb  auf  jebeS  Quart  beS= 
felben  brei  nnb  ein  halbes  $funb  ferniger  Zuder  gegeben.  Ser  (Saft,  bis  §n  180° 
Fahrenheit,  mirb  filtrirt,  ehe  ber  Zuder  barin  anfgelöft  mirb,  nnb  hält  fid),  menn 
heiB  ln  ©läfer  gefüllt,  unbeftimmte  Zeit.  Ser  ©aft  meiner  Früd)te  ift  beffer, 
menn  er  nicht  gepreßt,  fonbern  burd)  bie  eigene  ©chmere  herunterträufelt;  bie 
Frucht  mirb  beShalb  nur  leicht  oerbrüdt,  auf  ein  (Meetudf  gebreitet  unb  läfft  man 
ben  ©aft  auf  biefe  2trt  in  ein  unten  fteljenbeS  ©efäfj  träufeln,  ^achbent  man  bie 
Flafdjen  unb  ®rüge  grünblich  gereinigt)  lfnb  getrodnet,  merben  biefelbeu  üon 
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mannen  Hausfrauen  itodj  befonberS  auSgefdjmefett  unb  gmar  folgenber  SBeife: 
©in  ©tiid  ©raht  mirb  um  ein  Heines,  bohnengrofjeS  ©tüd  ©djmefet  gemidett, 
bann  biefer  angegünbet  in  bie  $tafd)e  ober  baS  ©laS  geftedt,  baS  anbere  ©nbe 
oben  über  beit  pilS  ber  ^tafdje  hinauSgebogen,  biefe  gut  berforft.  Stadjbem  ber 
©djmefel  ansgebrannt,  füllt  man  baS  ©efäjj  mit  bem  ©|rup  unb  berfdjtiefjt  eS 
feft.  Stuf  biefe  Strt  bleibt  feilt  ©dhmefetgefdjmad  gurüd. 

Humifj. 

Hutnifj  toirb  bereitet  burd)  bie  Sluftöfung  oon  bier  Uttgen  meinen  Zuder  in 
einer  ©allotte  abgerahmter  9Jäld),  metdje  in  ein  Ouart  haltige  f^tbtfctjen  eingefüllt 
rnirb;  gmei  Uttgen  Bäder’S  Hefe  ober  ein  ©afe  gepreßter  Hefe  fommt  in  jebe 
fjtafdje.  Oiefe  merben  feft  berforft  an  marment  Ort  betjatten,  bis  bie  ©ähruttg 
in  Slrbeit,  unb  bann  in  einem  falten  Heiter  geftettt.  $n  brei  STagett  fdjott  ift  bie 
©ährung  foioeit  borgefcbjritten,  baf3  baS  ©etränf  gegeben  merben  faittt. 

Slnana§=dfftg. 

$tt  ©djeiben  gefdjnittene  SlnanaS  merben  mit  einem  Dbftmein=©ffig  bebedt, 
brei  bis  bier  Sage  ftetjen  getaffen,  bann  gerbrüdt  uttb  fo  tauge  burd)  ein  $£ud) 
gepreßt,  als  ber  ©aft  ftar  läuft;  auf  jebe  brei  Ouart  ©aft  giebt  man  fünf  jßfttnb 
Zuder. 

®ie  SRifdjung  mirb  etma  gehn  Minuten  lang  gefolgt,  ftets  forgfättig  ab= 
gefdjäuntt,  bis  fein  ©djöunt  mehr  gur  Oberfläche  fteigt,  bann  bom  Reiter  gettom= 
men  nnb  meitn  erfattet,  in  $lafd)en  gefüllt.  Sind)  Brombeeren,  Himbeeren  unb 
jebe  attbere  reidjaromatifdje  $rud)t  ift  für  biefe  Zubereitung  geeignet,  ©itt  ©fj= 
töffet  bott  in  einem  ©las  ©ismaffer  ift  ein  Sabetranf  bei  heilem  SBetter. 

Htmbeersßfftg  Sio.  1. 

©in  Ouart  Himbeeren  in  einer  paffenben  ©chüffel  mirb  mit  einem  Ouart 
guten  ©ffig  übergoffen,  bleibt  bierunbgmangig  ©tunben  flehen,  mirb  bann  burd) 
einen  $tauett=©ad  getrieben;  beit  hterbupch  erretten  ©aft  giefjt  man  über  ein 
anbereS  Ouart  Beeren,  mieberholt  biefe  Betjanblung  brei  bis  bier  SM,  treibt  bie 
Früchte  immer  bnrd),  giebt  gute|t  fehr  biel  Hütender  bei,  füllt  ben  ©aft  in  $la= 
fdjett  unb  berfiegett  biefe  gut. 

Hünbeei*=©fftg  9lo.  2. 

Stuf  ein  Ouart  reifer,  gerbrüdter  Himbeeren  giebt  man  ein  Ouart  guten  Obft= 
mein=(©iber=)©ffig,  mifd)t  ein  ^fttttb  meinen  Zuder  bagu  unb  täfjt  bie  Sttifdjung 
bier  ©tunbett  lang  in  ber  ©oitne  ftehen.  Shtn  mirb  burd) getrieben,  ber 
©aft  mit  einem  *ßint  guten  Brattbt)  bermifdjt,  in  $lafd)en  gefüllt,  tuftbidjt  ber- 
fchtoffen,  biefe  in  ben  Heiter  gelegt  (nicht  geftettt)  unb  mit  ©ägemetjt  bebedt. 
Beim  ©ebraudj  giebt  man  gmei  ©fjtöffet  jpolt  auf  eilten  Bedjer  ©ismaffer. 
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£afel=©1ftg  feUift  zu  Bereiten. 

$n  einem  offenen  ©efäp  mifdjt  man  öier  ©allonen  weites  Sftegenmaffer,  eine 
©allone  gemöhnlichen  SPZotaffeS  unb  §toei  Ouart$efe;  baS  Mafien  bleibt  nur  leidjt 
mit  Justin  bebectt  in  ber  Sonne  ftetjen,  mirb  jebodj  bei  ^Jtactjt  unb  bei  Siegen  feft 
gefcfjloffen.  3n  brei  ober  üier  äßodjen  ift  ein  guter  ©ffig  erhielt,  ©ebraudjt  man 
anftatt  Sftegenmaffer  Dbftmein,  fo  ift  ber  ©ffig  in  meit  kürzerer  ,3eit,  in  etma  einer 
äöodje  fdjon,  fjergeftedt,  25efoitberS  gut  zum  ©inmachen  oon  ©urfen  tc, 

SßefonberS  ftarler  Safel  ■ ©ffig. 

gmei  ©adonen  guter  Slpfefmein  merben  mit  jmei  s$fitub  neuem  £>onig  ge= 
mifdjt,  in  ein  $äf}d)en  ober  in  $tafd)en  gefüllt,  bann,  nadjbent  biefe  Sßifdjung 
fec£)§  Monate  geftanben  ^at,  erhält  man  einen  ©ffig  oon  joldjer  Starte,  bap  er 
ohne  2Baffer=§8erbünnung  bei  Sifd)e  nid)t  gebraucht  merben  famt.  SaS  ift  ber 
befte  ©ffig  jum  ©inmachen  oon  ©urfen. 

2lnanaS  = ©etrani 

©anz  reife  f^rüdjte  merben  in  fef)r  tleine  Stüde  gefcfjnitten,  mit  all  bem  Saft 
in  einen  großen  ®rug  gegeben  nnb  fefjr  oiel  meiner  ,3uder  barüber  geftreut.  9?ad)= 
bem  noch  fod)enbeS  äßaffer,  ein  ^ßint  auf  jebe  $|ud)t,  ba§u  gegeben,  oerbedt  man 
ben  ®rug,  läfjt  ben  Saft  langfam  erfalten  nnb  brüdt  oon  $eit  ju  Seit  bie  SlnanaS 
mit  einem  Süffel  hinunter.  Sann  ftedt  man  ben  ®rug  in  ©iS  unb  treibt  jule|t 
ben  Saft  burd)  ein  Sud)  in  ein  anbereS  ©efäfj,  füllt  ifjn  bann  in  Söedjer  ober 
©läfer  unb  giebt  in  febeS  berfelben  nod)  etmaS  $uder  unb  ©iS.  SDZau  mirb  biefeö 
©etränf  gang  ausgezeichnet  finben. 

Setblitj  = kultier. 

$n  ein  meines  Rapier  mifdjt  man  eine  Srachme  3tod)ede=Satz  unb  fünf* 
unbzmanzig  ©ran  fohlenfaureS  Soba,  in  ein  blaues  Rapier  zwanzig  ©ran  f of)len= 
fauren  SBeiuftein.  Sie  Sljeite  müffen  feljr  fein  puloerifirt  fein.  Sen  Inhalt 
beS  meinen  Rapiers  giebt  man  znerft  in  ein  ©laS,  zur  $älfte  mit  SSaffer  gefüllt 
unb  rührt,  bis  baS  Sßulüer  aufgelöft  ift;  baS  ^ulüer  im  blauen  Rapier,  in  ber= 
felben  Söeife  aufgelöft,  in  einem  zmeiten  ©lafe,  fobann  mirb  bie  erfte  fjlüffigfeit 
ber  zmeiten  zugegoffen,  ein  Slufbraufen  folgt  fofort,  nnb  ntufj  ber  Sran!  genom= 
men  merben,  fo  lange  er  noch  fd)äumt. 

billiges  ©etrffnf. 

©in  fehr  gutes,  billiges  ©etränf,  baS  an  Stelle  ber  Simonabe  gefept  merben 
fann  unb  ebenfo  gefnnb  ift,  mirb  ans  einer  Saffe  2lpfelmein=©ffig,  einer  halben 
Saffe  guten  SttolaffeS  nnb  einem  Cuart  ©ismaffer  pergeftedt.  Sazu  ein  ©plöffel 
feiner  $ngmer  unb  man  hat  ein  auperorbentlich  gefnnbeS  ©etränf. 


gur<*mmettrteUtttt0 

r>erfd)tebener  3eitgemäfer  naprungsmittel 

nad)  Hlonatcn. 

t3ei  jFleifdjent,  in  tMonialljanö  langen  uni)  auf  üärkten  bas  Saljr  burdj  \u  erhalten. 


Iianuctv* 

^•leif(||orten. — S&nbfleifb,  $ammet=,  ©bmeine=  unb  Sammfleifb- 

(Sefüigel  unb  2Mb. — |)afen,  ®aninben,  Slebljütyner,  ©djttepfen,  SSirHjnljn 
ober  $rairiel)ül)nbett,  SBalbfbnepfen,  Antilope,  SBabteln,  ©binäne,  ©änfe, 
|)üf)ner,  Kapaunen,  galjme  Staubett,  tüilbe  Gtmten,  üon  betten  bie  Canvasback- 
@nten  bie  beliebtesten  nnb  Hjeuerften  ftnb ; Strutlfalinen. 

$tfcf)e. — ©beüfifd),  frifdt)er  ©todfifb,  Heilbutte,  hinüber  ober  33utte,  ©an= 
ber,  frijcfjer  (Salm  unb  ©teinbutte.  $n  ünferen  großen  (Stabten  fittb  in  biefem 
9Jtonat  aub  frifbe,  gefrorene  9Jtafrelen  ju  paben,  ebettfo  Sad)§  ober  ©alm,  3totp= 
fifd),  9llfen,  gefrorener  ©tupfopf  ober  231aufifb,  ©raSlfedjt,  Stint,  grüne  ©d)ilb= 
träten,  bie  Sterapin  mit  glän^enbem  Etüden,  ©eefjeufdjrede,  Sluftern,  ®amm= 
ober  ©traplmufbeln,  parte  ®rebfe,  SBeijjbart  (Heiner  $ifb  in  ber  £pemfe), 
©cbjeUfifcf),  geräuberte  Heilbutte,  geräuberter  ©alm. 

(Betttüfe. — ®raut,  (Mberüben,  meipe  fRübett,  9Jtoorrübe,  dtitnfelrübe,  SHtrbiffe, 
Heine  ^miebeln,  ©ederie,  äöintermelonen,  gmiebeltt,  meipe  unb  ©üpfartoffeln, 
$erufalem  Slrtifbofen,  (Sicporie,  Sörüffeler  @prout§  (®opl),  ükeertopl  (hale 
sprouts),  Slnfterpflan^en,  £aub,  treffe,  SBlumenfopl.  ®artenfräuter,  frifcpunb 
getrodnet,  pauptfäblicp  hn  füllen  nnb  ©uppen  oermenbet,  oft  and)  als  ©emür^ 
ober  äußere  ©arnirung  einzelner  ©eribte,  fittb  immer  jn  paben  nnb  in  ber  geil, 
©albei,  Sppmian,  füfje§  SBafilicumfraut,  S5orree,  Stille,  SÖlfinj,  Sßeterfilie,  ßa= 
oenbel,  ©aturei  unb  anbere.  $)iefe  Kräuter  tann  man  im  ©ommer  frifdj,  int 
SBinter  getrodnet  erhalten. 


geitgemäfje  ift  atjrung^mittet. 
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Sleifdfotten. — Stinbfleifd,  Hnntmeb,  @dmeine=,  £amm=  uttb  9tntitopen= 
fCeifc§. 

©eflügel  Uttb  Sßtlb.  — Sftebtjüljner,  Hafen,  üaninden,  äöatbfdnepfen,  ®a= 
paunen,  Safanen,  $ögel,  junge  Intfjndjen,  ©änje,  ©nten,  Srutljätjne,  mübe(£nten, 
©dmäne,  ($änfe  unb  tauben. 

Sifclje. — Heilbutte,  ©detlfifd,  frifder  ©tocffifd,  geftreifter  ©anber,  2lal, 
frifder  ©atm,  tebenbe  ©eefrebfe  ober  Hummern,  3totf)fifd,  meiner  S3arfc^  ober 
$ar§  (ein  Sßfannenfifd),  (Stint,  grün  nnb  gefroren.  2Ufe,  ^ärtng,  Sad^foreUe, 
Söei^ftfcf),  Keiner  ober  ($ka§f)ecf)t,  grüne  Sd^ilbtröte,  S3utte,  ^ammmufdetn,  ©ee= 
fjeufdrecfe,  Lüftern,  tüeidjfdjalige  ®rebfe,  melde  in  biefem  3ttonat  befottber§  gut 
finb,  tjarte  ®rebfe,  white  bait,  offne  Anoden  getrocfneter  ©tocffifd,  ©deüfifd 
unb  geränderte  |jei tbntte,  fotuie  ©atm. 

(Settiüfe. — Söeijje  nnb  ©dpartoffetn,  ®raut,  gmiebetn,  Sttoorrübe,  9tuftern= 
pflanze,  £5fra,  Setterie,  ©idjorien,  (Mberüben,  Sßeifjrüben,  Serufatem  Slrti= 
fdofen,  frangöfifde  Strtifdofen,  Sßrüffeter  ©prouts  (®of)t),  fRunfetriffit,  im 
Streibfjaufe  gezogene  ?ßitge,  Mrbifj,  SBintermetonen,  getrocfnete  ©datotten  uttb 
©artenfränter  in  getrocfnetem  «Suftanb. 


IPctr?* 

Steif djf orten. — iftinbfteifd,  ®albfleifd,  Hammeb,  Sanum  unb  ©dmeinefteifd. 

(Skftüget  unb  SBttb. — Hüfjner,  £rutf)üt)ner,  @nten,  ^aninden,  9tebf)üf)ner, 
toitbe  tauben,  Kapaunen. 

Sifde.—  (Geftreifter  SBarfd,  $alibut,  Sadd  lebenbe  ©tocffifde,  junge  Heil- 
butte, tebenbe  ®rebfe,  fpanifde  Üftafreten,  S3utte,  ©daffopf,  ^ompano,  ®aub 
barfd,  Stottjfopf.  iie  Sltfen  (sbad)  finb  in  biefem  üftonat  gatjtreid.  Hebung, 
Sadjgforette,  ©tör,  äöeifjfifd,  ©raStjedjt,  gelber  23arfd,  ®a|enftfd,  grüne  @ditb= 
träten,  Sterrapin,  95utte,  meidfdnftQe  ßtam§,  Sluftern,  ©eefjeufdrecfen  unb  ge= 
röuderter  ©atm,  Heilbutte,  ©deüftfde,  gefabener  ©tocffifd. 

(Bentüfe. — ®rautarten,  (Mberüben,  SBeifjrüben,  ißaftinafen,  Strtifdofen, 
äöeijb  nnb  ©üfjfartoffetn,  gmiebetn,  Sand,  fettige,  Sßrüffeter  ©proutö  (®ofjl), 
©etlerie,  fßitge,  ©d'luarjttmrjeln,  treffe,  ißeterfitie  unb  anbere  ©artenfräuter, 
3tf)ubarb  nnb  (Surfen  (cncumber),  im  ^reibtjan§  gezogen. 
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Seite] ein ä-jj e Raprun  gemittet. 


$|eifit)f  orten. — Rittbfteifdj,  Katbftetfd),  ©djfoeine=,  $ammet=  mtb  Sammfteifcp, 

(Beftitgcl  mtb  SBitb. — $üpner,  Röget,  ©änfe,  junge  ©nten,  Kapaunen,  gotb= 
ner  Regenpfeifer,  Refttauben,  n?i£be  Gcnten. 

ftifdje. — ©epedfifd),  frifdjer  ©todfifcp,  geftreifter  ©anber  (halibut),  Rate, 
|)üpner=balibiit,  tebenbe  Krebfe,  £acp§,  meiner  Rarfcp,  Rutte,  üRafreten  frifcp, 
©epaffopf,  ©tint,  Rotpfopf,  Rtaufifd),  ©nget=  ober  ©traptenfifcp,  Sttfen,  äöeifp 
fifcp,  Racpforeden,  £acp§foredett,  @ra§ped)t,  Kapenfifcp,  ©eepettfdjreden  (sprawns), 
Racpfrebfe,  grüne  ©epitbfröte,  Ruftern,  Rutte,  grofcpfcpenfel,  (£tam§,  ^artfrebfe, 
wbite  bait,  geraudjerter  .fpatibut,  ©alnt,  ©epedfifd),  gefabene  Riafreten  unb 
©todfifd). 

(Setuüfe. — Snnebeln,  Sßeip  nttb  ©üfjfartoffeln,  Krau^fopt,  Rpubarb,  Rrtb 
ftfjofetr,  R&eifjrüben,  Rettige,  Rrüffelfprout§  (Kopt),  Dfra,  Kraut,  ^ßaftittafen, 
^it§e,  treffe,  (Mberübe,  Runfetrübe,  Sötoen^apn  (dandelion),  ©ierpflan^e, 
Sand),  ©atat,  (dürfen,  ©pargeln,  Ropuett,  ©rbfen,  fteine  Sioiebeln,  ©djnitttauep. 


ptai^ 

§Ietfjpforten. — Riitbfteifcp,  Katb=,  £>amntel=,  ßatntm  mtb  ©djtoeinefteifd). 

(Beflitget  mtb  $3itb.— |)üpner,  tauben,  junge  £>üpner  (spring),  junge  ©nteit, 
@änfe,  junger  £rutpapn. 

$tf(pe.— |)atibut,  ©epedfifep,  geftreifter  ©anber,  £ad)§,  Rutte,  frifepe  Riafre= 
len,  ©djioar^fifd),  ^ßompano,  Rutterfifd),  SBeaffifcp,  Königpifcp,  ©otbforede, 
RIfen,  Rtaufifd),  (£tam§,  Radjforeden,  SBeifjfifcp,  Karpfen,  Raepfrebfe,  ©eepeu= 
fdjreden,  grüne  ©dpitbfröte,  toeiepe  Krebfe,  $rofepfcpenfel,  geräueperte  $tfd)e. 

dkntitfc. — Reue  Kartoffeln,  ©üftfartoffetn,  Kraut,  junge  ^tüiebetn,  ©parget, 
Runfetrüben,  ®etberüben,  türfifepe  Ropnen,  £attid),  SlomatoeS,  Rtumenfopt, 
(Srbfen,  äBeipriiben,  Kiirbifj,  Rpubarb,  ©pinat,  Rettige,  Rrtifdjofen,  (Sierpftange, 
©urfett,  ade  Rrt  ©atat  mtb  ©aueratttpfer. 


$ nnu 

$Ieif(pfortCtt. — Riitbfteifd),  Katb=,  £>aittntel=,  Sammfteifd). 

(Seflitgel  mtb  2ötlb.--|)üpncr,  @änfe,  ©nten,  junge  SBetfcppäpne,  tauben, 
Regenpfeifer. 

§tf(pe. — $rifeper  ßacp§,  geftreifter  ©anber,  £>atibut,  frifepe  Riafreten,  Rutte, 
König§fifcp,  @d)toar§fifcp,  Söeaffifd),  Rutterfifd),  ^ompano,  fpanifdje  Rtafreten, 
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(Gotbforede,  ©dpaffopf,  ©tör,  ©eeganber,  Rtaufifdj,  (Snget=  ober  ©traptenfifdp, 
Karpfen,  fcptoarger  ©anber,  Racpfrebfe,  ©eefrebfe,  SSeipait,  $ropfd)enfeI, 
SBeicpfrebfe,  (£tam§. 

(Bentitfe. — Kartoffeln,  ©pinat,  Rfumenföpt,  grüne  Ropnen,  (Grbfeit,  SEoma= 
toeg,  ©parget,  (Getberüben,  Strtifdjofen,  fSaftiitafen,  Rtoiebetn,  (Kurten,  ßatticp, 
Rettige,  Kreffe,  Sfitftern^flange,  ©ierpftange,  Rpubarb  nnb  ade  Strten  (Garten= 
trauter,  ©auerampfer,  SOZeerrettig* 


^leifäjfortctd — Rinbfteifdp,  Katb=,  |jaimnel=,  ßamnt=  nnb  ©cptoeinefteifd). 

(Geflügel  iinb  SBitb. — Röget,  |jüpne r,  tauben,  Regenpfeifer,  junge  (Gänfe, 
junge  SBetfdppäpne,  junge  tauben,  gähnte  Kanindpen,  bie  SBeibdpen  ber  Röget. 

§if(je. — ©paitifdje  SRafreten,  geftreifter  ©aitber,  frifcpe  SRafreteu,  ©cpioarg= 
fifdj,  Königgfifdp,  Rutte,  ßadp§,  ©cpedfip,  ©todfifdp,  |)atibut,  ^ompano,  Rutter= 
fifcp  (ein  ^ßfannenfifdp),  ©cfjaffopf,  (Gotbforeden,  ©eefanber,  Sßeicpfifcp,  ©d)toert= 
fifcp,  £antog,  Rtaufifdj,  State,  Radpforeden,  ©traptenfifd),  fcptoarger  ©anber, 
SRönbfifdp,  auggegeidjnet  gum  Raden  toie  gum  Kochen;  (Gragpedpt,  Rarg,  grüne 
©dpitbfröte,  ^rofdÄenfet,  SSeidjfrebfe,  SBeipatt,  Krebfe,  (Gtamg  nnb  ©eepeu= 
Preden. 

(Bemüfe. — Kartoffeln,  ©parget,  (Srbfen,  grüne  Rotten,  Rutterbopnen,  Strti= 
Pofen,  ©ederie,  ßattidp,  (Getberüben,  Stomatoeg,  ©cptoargnmrget,  ©pinat,  Sßttge, 
Kraut,  Rtoiebetn,  (Gnbiüien,  Rettige,  Söeipüben,  RdüngMut,  oerfdjiebette  Strten 
(Genmrgfräuter  nnb  ©atat. 

JCua»)). 

Sleifdjforten.—  Rinbfteifcp,  Katb=,  |jamntel=,  ßamm=  nnb  ©dpeinefteifdp. 

(Beftiigel  mtb  Sßitb. — Repbraten,  junge  (Gnten,  junge  (Gänfe,  Regenpfeifer, 
©cpnepfen,  äßetfd)päpne,  (Guinea=Röget,  fteine  |jüpner,  ioitbe  Xauben,  2Satb= 
fcpnepfen,  Röget. 

§if(pe. — (Geftreifter  ©anber,  ©todfifdp,  ^jatibnt,  ©dpedfifdp,  Sadjg,  Rutte, 
frifdje  Rtafreten,  ^ontito,  Rutterfifd),  ©eefanber,  Königgftfcp,  ©dpaffopf,  (Gotb= 
foreden,  RIaufip,  SRonbfifdj,  Radpforeden,  State,  fdjtoarger  ©anber,  Racpfrebfe, 
©traptenfifcp,  Kapenfifdj,  grüne  ©cpitbfröte,  SBeiPait,  fpoppenfet,  2öeidp= 
frebfe,  ©eepeufdpreden,  ©tarn,  ©qnib. 

(Bemüfe, — (Getberüben,  Strtifdpofen,  Rtoiebetn,  grüne  Ropnen,  ßima=Ropnen, 
Rtumenfopt,  iripe  Kartoffetn,  ©üfjfartoffetn,  (Grünforn,  Stomatoeg,  (Grbfen, 
©ontmerfürbif,  (Gurten,  Rettige,  ßattidp,  ©ederie,  Rpnbarb,  Runtetrüben,  grüne 
Kräuter,  $ilge,  fteine  gntiebetn,  ©djnitttaudp. 
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*&gptetnb2v+ 

§Ieifdjfm*teiL — Rinbfleifd),  Katb=,  |jantntet=,  ßamtn=  unb  ©dtjmeinefleifd). 
Repraten. 

Geflügel  imb  2Mb. — Söatbfdjnepfen,  Serben,  SBitbtauben,  ©djnepfen, 
Heine  £mpd)en,  junge  (Saufe,  junger  Strutfjap,  tüitbe  (Snten,  äöilbgänfe, 
©djjfoan,  milbe  S5ögelr  @d)ilf=  unb  SBafferböget,  23irH)ut)n,  äßeibdjen  ber  Röget, 
Rebpper. 

Sifdje. — Sacp,  $atibut,  ©todfifdf),  gestreifter  ©anber,  ©cpdfifd),  Sero,  ein 
großer  $ifd),  ber  fpanifdjen  SRafrete  fep  äplid);  33utte,  frifcp  Riafrete, 
©dparpfdj,  fpanifctje  Rtafrete,  SButterfifd),  Söeifjfifd),  SBeaffifdj,  ©tint,  (Sotb= 
forette,  Garnele,  (Srapedp  Kaienfifdj,  33laufifdfje,  23ad)freb3,  gta^äugiger  $edfjt, 
©eefanber,  ©tra^tenfifdC;,  Karpfen,  ©eepufdjrede,  SBeijjbait,  $rofd)f  dientet, 
£>artfreb§,  Rionbfifd),  2Beid)freb§,  ^dringe,  ©eefrebfe,  (Statut 

©emitfe. — Kartoffeln,  Kraut,  ^aftinafen,  Slrtifdpfen,  (Srbfen,  33open, 
(Mberitbeu,  ^tuiebetn,  plge,  Sattidf),  ©ederie,  S3tnmextfot)t,  ©djroarättmrjel, 
©auerantpfer,  23rüffeter  ©prout§  (Kotjl),  ©üfjfartoffeln,  Kürbifj,  Rpbarb, 
(Srüttpfeffer,  SBeigrübe,  Runfetrübe,  (Srünforn,  Tomaten,  Kreffe. 


©ctoiber* 

Sleifdjfortett. — fRinbfteifctj,  Katb=,  £>ammet=,  ßamm=,  ©djmeinefteifd);  Ref)= 
unb  Stntitopenfteifd). 

. (Sepgel  uttb  2ötlb. — Sßetfdjpp,  (Sänfe,  Rögel,  $üpdfjen,  |jüper,  tüilbe 
(Sitten,  barunter  bie  mit  beut  (SaubaSrüden,  bie  tfjeuerfte  unb  be3  feinen  (Se= 
fdjmadh  megen  bie  betiebtefte;  SBalbfdpepfe,  $afan,  tauben,  SBirfpp,  Rebpp, 
©dpepfen,  ReiSböget,  Regenpfeifer  (Kibip),  grauer  Kibip,  junge  tauben* 

tyifdje. — ©eftreifter  ©attber,  frifdjer  ©todfifd),  §atibut,  fpanifcp  Riafrete, 
Sero,  SSutte,  ^ompano,  SBeaffifdt),  ©dpffopf,  SBeijjftfd),  SSarfd),  (Srouper,  2Hau= 
fifdj,  Rotjjfcpapper,  (Sripecp  gelber  SSarfd),  ©tint,  ©eefanber,  fdparäer  ©an= 
ber,  (Si3co,  gta§äugiger  |jedt)t,  23ad)freb3,  Karpfen,  Sacpforede,  geftedter  ©anber, 
gerrapiit,  §rofdjf dientet,  |jartfreb§,  2Seidjfreb§,  Röeipait,  grüne  ©djilbfröte, 
Rat,  ©eefrebfe,  Ruftern. 

©emiife* — Kartoffeln,  Kraut,  Söeipüben,  ©elberüben,  SBIumenfop,  $ap 
naten,  SBolnen,  (Srbfen,  Sinta=23open,  Rdai§,  $Tontatoe§,  «Sroiebeln,  ©pinat, 
Sauerampfer,  ©ierpftauae,  Runfelrüben,  Kürbiß,  (Snbiüien,  ©ederie,  ^eterfitie, 
©urfett,  Sßilge,  Sßür^Kräuter  ader  Rrt,  ©alat  jeber  Rrt,  Knoblaud),  ©Kalotten. 


507 


geitgemäffe  ‘ftaprungSmittet. 

tyovgttxbev* 

§Ietfd)f orten, — SRinbfteifdj,  Kalb-,  ©d) weine-',  !Re^=,  £>ammet=  uttb  Stntito= 
penfteifd). 

©eftügel  uttb  Sßilb.— £afen,  Kanincpen,  $afanen,  SBatbfcpnepfen,  Sßirfpufjn, 
Söacptetn,  Siebpupn,  @d)nepfen,  SSitbenten,  milbe  ©änfe,  $öget,  SBetfdjpapn, 
Zaubert. 

fttfdje.  — ©eftreifter  SSarfd),  frifcf)er  ©todfifd),  $atibut,  ©epettfifd),  ©atm, 
frifc^e  Äafreten,  ©dpmargfifd),  SBeifjfifcp,  Kapenfifcp,  SBtaufifd),  Stotpfifd)  ober 
geflehter  SBarfcp,  fdjmarger  ÜBarfdj,  gelber  33arfd),  ©traptenfifdj,  Siotpfdfnapper, 
©atmforette,  ©ra§ped)t,  gtaMugiger  $edjt,  ©i§co,  $öad)freb§,  Serrapin,  grüne 
©epitbfröte,  ©eepeufd)  reden,  Sttfen  (stad),  SSeiftbait,  $rofd)fcf)enfet,  $artfrebfe, 
Lüftern. 

©entiife. — Kartoffeln,  ©etberüben,  SBei^rüben,  gmiebetn,  getrocknete  SBopnen, 
Strtifdjofen,  Kraut,  Ütuntetrüben,  SBinterfürbifj,  ©eiterte,  ^eterfitie,  betonen, 
©Kalotten,  ^ßitge,  jebe  Strt  ©alate  unb  ©emürgfräuter. 


QKpmxhcv. 

glctpf orten. — Ütinbfteifd),  Katb=,  Rammet*,  ©djmeiue=  nnb  Ütepfteifdj. 

©eflügel  unb  2BtIb. — Kaninepen,  £>afen,  f^afanen,  Söatbfdjnjpfen,  23irfpupn, 
©cpnepfen,  SMfcppapn,  SSöget,  Ütebpupn,  |)üpner,  |>üpncpen,  ©änfe,  toilbe  ©änfe, 
©nten,  Söitbenten,  gähnte  fönten,  Satteln. 

§tfdje. — ©epettfifep,  Stal,  geftreifter  $arfcp,  33utte,  £acp§,  ©teinbutte,  ©töre, 
£atibut,  frifeper  ©todfifcp,  ©cpmargfifcp,  Sßeiftftfcp,  ©rouper,  föu§f,  Sltfen,  ein 
s,ßfannenftfcp;  fepmarger  23arfcp,  gelber  SBarfcp,  £acp§forette,  ©eepeufeprede,  ©i§co, 
©traptenfifcp,  gta^äugiger  £>ec pt,  Sterrapin,  Söacpfrebfe,  grüne  ©djitbfröten,  @ee= 
peufepreden,  ipartfrebfe,  SBeicpfrebfe,  f$Kofcpfcpenfet,  Sluftern. 

©entitfe.  — Kartoffeln,  Kraut,  gttiebetn,  SBinterfürbijg,  Stunfetrüben,  Söei§= 
rüben,  betonen,  ©etbrüben,  ^ßaftinafen,  gefrodnete  93opnen,  getrodn ete  ©rbfett, 
?ßitge,  ißeterfitie,  ©Kalotten,  SSrüffterfpruutg,  Stfteerrettig,  Knobtaudj,  ättüngfraut, 
Saucp,  ©atbei  nnb  Iteine  ©atate. 

©arten=©rüne§  ober  Kräuter,  meift  gu  Füllungen  ober  at§  ©emürg  gu  anbern 
©ertöten  oermenbet,  attep  at§  ©arnirnng  ber  glatten,  fann  ba3  gange  $apr  über 
frifd)  ober  getrodnet  gebraust  merben. 

betonen  finbet  man  in  nuferen  Sttärften  meift  üom  1.  $uti  an  bi3  fünf= 
geinten  Oftober.  $or,  biefer  ^eit  merben  biefetben  üom  ©üben  begogen  unb  finb 
niept  fo  frifet)  nnb  gut  at§  bie  in  nuferer  ©egenb  gemaepfenen. 

jo  t, 


jptemtSr 


BriHjfiiid,  stocitcö  gril^ftiifl  (Inncheon)  uni  ^fluptmaljljeitfdinner) 

gfifrr  die  gteietrtage 

unb  für 

€tne  tDocfye  in  jebcm  2Honat  bes  3afyres. 


anuax. 


StmfäJjröta#* 


©ebaciene  Stepfel. 

§omint)  296. 

©eröfteter  SBeifjfifd)  56.  ©d)infen=Dmeietie  351. 
Kartoffeln  mit  9taf)m  209.  harter  §au§  Dioden  272. 
©ruder§  339.  Soaft  297. 

Kaffee  488. 

Stfceubeffen* 

Satter  ißuterbraten  82. 

SBofton  Stuftern  $ie  76.  ©ederie=©atat  187. 
©ebadene  ©üfdartoffeln  215. 

Üiu§f§  275.  grudjtiudjen  308. 

Drangen  in  ©djeiben.  2d)ee  490. 


Stuftern  in  ber  ©cljale. 

Julienne  Suppe  27. 

©ebaciener  ^ßicEerel  47. 

©ebratener  ißuter  82.  §tuftern=gfüde  84. 
Sartoffetnbrei  208.  ©efocpte  gtoiebeln  215. 

©ebaciener  23inter=©quafd)  231. 

©eiodjte  SronSbeeren  174.  tgmpnerpie  90. 
©etterieftangen  198.  §ummerjatat  184. 
Düben.  ©eroütjte  $öt)anni§beeren  205. 
©nglifcper  tßlnmpubbing  415.  38ein=©auce  435. 

ÜDiince  $ie  358.  0rangettibaffer=@i§  398. 
Sßergierte  Suchen.  Safe.  Dbft. 

Diiiffe.  Diofinen.  ©onfect. 

Kaff  ee  488. 


gunuttaii 


Drangen.  „ 

§afermet)lbrei  mit  Diapm  293. 

©eröftete  §ammelfd)nitten  147.  (gier  auf  Soaft  299. 
©eiocpte  SomatoeS  221.  ©rapam  ©em§  278. 
beliebte  aufgemärmte  Sartoffcln  211. 
SBeigenbrob  259.  Kaffee  488. 


Sl&cufccffcn* 

©efjadter  ©djinien  im  Sopfe  162. 
Diapmtäfe  mit  Sooft  243.  @ederie=©alat  187. 

Saite  aufgegangene  S3i§cuit§  271. 
©tad)elbeer=9J£u§  454.  (£itronat=Sudjen  313. 
Spee  490. 


Sluftern  in  ber  Ijalben  ©djale. 
Diacpgeapmte  ©d;ilbiröten=©uppe  34. 
©efüdjter  ©alibut  54.  ©auce  Maitre  d’Hotel  172. 

©ebratene  SBitbpretiente  107.  ©ellcrie. 
$opanni§beerettgcIcc  449.  Sßaftinafen  mit  Diapm  221. 
SartoffelmSroquetten  212. 

SSJMt  ©ffig  eingemaepter  SBeifjtopl  197. 
§üpner^aftetipen  89. 

©ebadener  &itronen=5ßubbing  418.  ©eIec=Süffe  390 
Diofinen.  Diüffe.  Dbft. 

Saffee  488. 


SD?  e tt  u 8, 
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©ebacfene  Stepfel. 

©etodjter  9?ei§  294.  ©djtoeinefleifcfj=GoteIetten  156, 
Sßaffeln  271.  SKtt  2lfjorn=©prup. 
KartoffeIn=giUet§  213. 

Sooft  296.  Kaffee  488. 


8tt>eite§ 

Kalter  SBitbpretbratert  (Venison)  107. 
©eröftete  Sluftertt  72.  Kattoffelnfalat  188. 
9?oggenmel)l  Drop  Cakes  281. 
fßfirfictje,  luftbicfjt  eingemacht  457.  Sfjee  490, 


pUntia0* 

SQ?acaroni=©uppe  35. 

©etodjte  §ammel!eule  145.  Kapern=©auce  170. 
Kartoffeln  ä la  Selinonicü  213. 
©ebampfter  Kofjl  218.  Käfe  Fondu  241. 
©auer  eingemachte  ©urfen  194. 

SSofton  SRatjnt  Sßie  352.  Drangen  in  ©Reiben. 
Gracfer.  Käfe. 


Kaffee  488. 


§imbeeren=$am  454. 

§ominp  294.  ©aratoga  ©bleiben  209. 
SSeeffteaf  114. 

Ofrangöftfcfie  tßfannfucfjen  284. 
SSrauneä  £3rob  263.  Kaffee  488. 


Scrambled  tgammelfleifct)  150. 

2ßelfche§  IRarebit  243.  Dtiöen. 

§ontinp  Groquetten  294. 

jjoljanniäbeerengetee  449.  9JloIaffe3  Cup-Cake  329, 
Ghotolabe  491. 


^oupt=9Wrtf)llcU» 

Stuftem=©uppe  42. 

©ctjroeinebrateit  bon  ber  Settbe  154.  Stpfelbret  173. 

©elocfjte  ©üfjlartoffeln  214. 

Scalloped  gtoiebeln  21 6.  ©etotfjte  ©elbrüben  233. 
©auer  eingemachter  grüner  Pfeffer  198. 

SRotjat  ©ago=$ubbing  419.  ©üfje  ©auce  413. 
GrülIerS  337. 

Db  ft.  Käfe. 

Kaffee  488. 


Stttmobiger  Stpfetbrei  174. 

©ebratener  SÄufd)  293. 

$or!tenberloitt§  156.  ©ebratene  ©üfjfartoffeln  213. 
parier  §au§  Lotten  272.  Omelette  249. 
äßeijenbrob  259. 

Kaffee  488. 


SfceiteS 


Kalter  ©cfjtoeinebraten  154.  SRu§?§  275. 
©rüne  Somatoe§,  fauer  eingemactjt  196. 
©ebqmpfter  Gobfifdj  61.  Grbbeeren^am  453. 
Slj«  490. 


£attf>t=9M<tÖUeU* 

3iinbfleifcf)s<3  uppe  25. 

Kalb§=£enbenbraten  133.  ©etodjte  Somatoeä  221. 
©ebrüitnte  Kartoffeln  214* 

Sftacaroni  ä la  Creme  237. 
fßaftinaH$fritter§  221. 

<ßiccalili  201. 

Gitronen  $ie  350. 
GocognujjdEörtdjen  362. 

Kafe. 

Kaffee  488. 


ii'hf  • - ' 
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Wl  e n u §. 


(Uebämpfte  ißfirficpe. 

SJtaiSmepl  SKufcp  293. 

©ebätnpfte  Dcpfennieren  130.  ©ienSDhtffinS  277. 
knusperige  Kartoffeln  213.  ©cpinfen=Soaft  299. 
Kaffee  488. 


StoeiteS 

kalbfteifcp=©roquetten  136. 
©arbinett. 

koptfalat  186.  käfe  auf  Sooft  297. 
Pflaumen,  luftbidjt  eingemadjt  460. 
Sßeicper  §ngtoer=kucpen  327.  ©acao  491. 


§üpner=9iapnt=©uppe  28. 
©etodjteS  gepöfetteS  SRinbfteifcp  123. 
©efocpte  kartoffeln  211. 

©efocpte  toeige  fRüben  233. 

©efocpter  kopl  213. 

©efocpte  rotpe  9iüben  228. 

©parlotte  fRuffe  379. 
Gsingemadjte  ©rbbeeren  458, 
S)bft=QumbIe§  355.  Dbft. 

kaffee  488. 


gvsxta$ 


£)rattgen=äRarnteIabe  453. 
§afer=gIocfen  (flakes)  295. 
©obfifcp=93älIe  64.  ©ebacfene  (gier  auf  Soaft  299. 
Sponnaife  kartoffeln  213. 
Stufgegangene  krapfen  (doughnuts)  338. 
©altp  Sunn  274.  kaffee  488. 


8te>eite3 

kaltes  gefallenes  fRinbfteifcp  123. 

§afcp  bon  ©emüfen  231.  Sebileb  §untnter  67. 
©rapant  23rob  363.  ^ßfirficf)=5öutter  461. 
©olbener  ©etoür^kuepen  321. 

Spee  490. 


©etterie=©appe  38. 

©ebactener  igalibut  54.  §oüanbaife  ©auce  172. 
©ebräunte  kartoffeln  208. 

©caüopeb  Sluftern  76. 

©ebätnpfte  SomatoeS  221. 

©ebratene  Stufternpflange  228. 

SRierenfett  punt=f]3ubbing  431.  58ranbp=©auce  435, 
©cptbantm=SropS  332.  £)bft. 

kaffee  488. 


gtjcmttätattfr* 


Stepfelbrei  173. 

gerquetfepter  SBeijen  (eracked)  295. 

§afcp  bon  fRinbfteifdp  128.  äöeijenbrob  259. 
23ucptoeijen=ißfannfucpen  285.  SRit  Slporn=©prup. 
©ebratene  rope  kartoffeln  210. 
kaffee  488. 


&(UtJ>is3Kafyil3eit« 

Somato=©uppe  33. 
§üpner=gricaffee  88. 
kartoffelbrei  208. 
kopI=©emüfe  für  Santen  218. 


SfccitcS  ftvüWtM* 

©cattopeb  gifepe  52.  ©ülje,  ©epfoartentagen  164. 
©eiterte  189.  ©rafton  3RiIcp=S3iScuitS  274. 
3Beintrauben=®elee  451.  3iaptn=kud)en  318. 
©d)oeolabe  491. 


©etoepter  9ietS  220.  koplfatat  186. 
3tepfel=fßte  374.  ©cpein=®efroreneS  373. 
Cookies  336.  käfe. 
kaffee  488. 


9Jlenu3. 


511 


eßrttar. 


yjaöljinoton’ö  (ftebnvt&lag* 


^vüOftütf. 

Drangen. 

Jpafermepl  mit  3iaf)m  293. 

Stuf  bem  Sanbe  gemachte  23ratttmrft  163. 
©ebaetene  Dmclette  253.  ©lam=$ritterS  78. 
Spoitnaife  Kartoffeln  213.  gier  SftuffinS  277. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 

Slöett&effen* 

Kalter  getobter  ißuter  84. 
KartoffebSroquetten  214.  £>ummer=©alat  184. 
<3oba=93i§cnit§  270. 

(ümglifdfer  punbfucfjen  311. 
gingemacfjte  2lnana§  446. 

Zi)et  490. 


Stuftern  in  ber  ©d)ale. 

9?acf)gemad)te  @d)ilb£röten=©uppe  34. 
©ebadener  SBeifsfifd)  56.  Bechamel  ©auce  171. 
©elodjter  prter  84.  Sluftern  ©auee  168. 
@et'od)te  ©ügfartoffeln  214. 

©ebämpfte  Kartoffel  212.  ©ebämpfte  SomatoS  221. 
©callopeb  gmiebeln  216. 

©almi  bon  Sßilbpret  107. 

Dliüen.  §ü^nerfalat  184. 

2Baff)ington  pe  384.  SSairifctjer  9?ahnt=Creme  369. 
93unte§  ©elee  393.  SÖ?armor=Kud)en  314. 
PrguderteS  Dbft,  3tofinen  unb  Sftüffe. 

Kaffee  488. 


Sonntag* 

fttüWiü«. 

2lepfelmu§  nad)  alter  SRobe  174. 

©rapam  Pufd)  293. 

©eröfteter  ©djinten  162.  Kartoff elmSroqnctten  214. 

Spiegeleier  246. 

SSirginifdjeS  2Jlai§brob  266. 

®eutfd)e  Krapfen  ober  gettfudjen  339. 

SSeijenbrob  259. 

Kaffee  488. 


Dd)fettfd)tüatt5=@uppe  29. 

©ebaefener  SScifjfifd)  (SSorbeauj  ©auce)  53. 
©efdpnorte  gnten  mit  meinen  Ütüben  99. 
Kartoffelnbrei  208.  ©ebäntpfte  SomatoeS  221. 
£imbale  oon  ÜRaccaroiti  237. 


3ll>eni>effcn. 

SSofton  Sluftern  pe  76. 

Kalte  gefodjte  $unge  13°* 

©auer  eingemachte  ©urfenfd)eiben  195. 

Drangen  mürber  Kudjen  290. 
gngtner  pä£d)en  (snaps)  330. 

P)ee  490. 

gfctontag 

©ebämpfte  2lpri!ofen. 

©ebämpfteS  §afermept  296. 

©ebratene  £>uf)ner  90.  Kartoffeln=if5uff§  209. 
glanetbKucfjen  281.  STOldpSoaft  297. 

Kaffee  488. 


©ellcrte=©alat  187.  ©itronen=©clec  391. 
©ebratene  23röSd)en  (sweet  bread)  143. 

©ago  Stepfel  ißubbing  419. 

Dbft.  ’ SftanbeMJtaccaronen  391. 
Kaffee  488. 

♦ 

SKaWseit. 


^Weites 

©emärmteS  ©ntenfleifd)  100. 
Bologna  SBurft  (in  ©djeiben)  163. 
©eHerie  198.  KartoffeIm93i§cuit§  273. 
3®eintrauben  (luftbic^t  eingemacht)  457. 
©djofolabe  491. 


SSermiceHi=©uppe  37. 

©ebämpfte  iKinberbruft  126. 
©callopeb  Kartoffeln  210. 
©ebämpfte  Sßaftinafen  220. 
grangöfifdfer  Kot)l  219.  Mixed  pickles  203. 
peiffel-  ober  Kronsbeeren  pe  356. 

©panifdjer  iRaljm  369. 

Dbft.  Käfe. 

Kaffee  488. 
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SD?  e tt  u §. 


Drangen  in  ©Reiben. 

§omint)  296.  Hamburger  ©teat  129. 
©efaljeneS,  geröfteteS  ©dftoeinefletfd)  159. 
©aratoga  ©dfetben  209.  Senneffee  StufftnS  277. 
$uff  Satt  Krapfen  340. 
äöeijenbrob  259. 

Kaffee  488. 


StoeiteS 

KatteS  Sinbfleifrf),  gepöfelt  123. 
Seifte  SiScuitS  271.  Somato=©atfup  191. 
©elee  gritterS  388. 

£f)ee  490. 


4&<tut>ta3rc*fyl3ett* 

©cfjottifc^e  §ammelfleifd)bru^e  26. 
©ebactener  ©hinten  161. 

Kartoffeln  ©djnee  211. 

©cattopeb  SomatoeS  222. 

Kalbfteifd)=©roquetten  136.  ©itronen  ©oofieS  337. 
©unbertanb  Tübbing  433.  ©uftarb  ©auce  438. 
©ebömpfte  Sottjriiben  288. 

Dbft. 

Kaffee  488. 


©ebratene  9tef)fel  157. 
Stai§met)l  Stuf  cf)  293. 
©ebratene  ©d)toeinefteifcf)=@(f)nittett  157. 

SrauneS  Srob  263. 

Seliebte  aufgemärmte  Kartoffeln  211. 
Semport  SBaffetn  279.  Kaffee  488. 


£<nM>tsi0t<*Öl3eU+ 


©etodjter  Stinten  in  ©djeiben  161. 
©cattopeb  Stiftern  76.  ©ebratene  ©üfffartoffeln  214. 
©auerfiiff  eingemachtes  Dbft  204. 

©itronen  Sooft  386.  St)ee  490. 


StuHagatanmt)  Suppe  33. 

©ebratene,  auSgebeinte  §ammetteute  144. 
©efodjte  Kartoffeln  212.  ©ebömpfte  .gmiebeln  215. 
Sßeifje  dtiiben,  geftampft  233. 
gorcirtep  faurer  Kotjl  187. 

Sapioca  Slanc  Stange  377. 

Stit  §imbeeren  Sam  454. 
SeapolitaineS  333.  Dbft. 

Kaffee  488. 


Jj0ntterpta0< 


SananaS. 

©antp  295.  ©eröftefe  KalbScoteletten  136. 
©ebämpfte  SomatoeS  221.  granjöfifche  SiMtdjen. 
©ebratene  Kartoffeln  212.  SBunber  339. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


8&>ette£ 

£>afd)  non  ^ammelfleifd)  auf  Soaft  146. 
Kartoffeln  ©roquetten  213.  geber=Kud)en  317. 

Suftern,  fauer  eingemacht  201. 
©ingemachte  Kirf^en  442,  ©cfiofolabe  491. 


$ÄU£4=9WaW3Cit* 

Sapioca  Sahnt  ©uppe  86. 

§iil)ner  ©urrh  mit  Sei§  94. 

©ebämpfte  ©üfjfartoffeln  215. 
©ebämpfte  Sufternpflanäe  227. 

@etod)ter  ©quqfcl;  231.  ©ingemachte  gtotebeln  199. 
Selüatcr  StaiSmehHßubbing  413. 
Drangen  ©etee  392. 

©racfer.  Käfe. 


©racfer. 


Kaffe?  488, 


3$  e n u §. 
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^vertag 


Drangen.  §afermel)Ibrei  mit  9tat)m  293. 
©efocfjte,  gefallene  SDtafrelen  58. 
§afd)  bon  Katbfleifd)  auf  Sooft  300. 
gebratene  ©üfjtartoffeln  214. 
ÜKai§met)Ipfanntnct)en  283. 

Kaffpe  488. 


§umnter=©nf>f>e  41. 

©efodjter  ©todfifdj  mit  2luftern=@auce. 
Kartoffelmlßup  209.  ©ebratener  Kol)l  219. 
§ammelfIeifd)=9ioüen  149. 


3>t>eitcö 

§umtTter=Eroquetten  68. 
granjofifclje  2Irt  fRinöfleifdE)  ju  bärnpfen  125. 
Koljlfalat  187.  3iu§t§  275. 

©iijje  Dmelette  386. 

£f)ee  490. 


Dliben. 

Kofoguufplßubbing  414. 
a3anana=©ream  372. 

Cup  Cakes  391.  Kaffee  488. 


gtannatenfr* 


gftöoftucf, 

2tepfet=©elee  451 

©etodjter  9tei§  294.  f5ifcf)=0melette  255. 
©ingemadjte  ©djweinefiifje,  gebraten  161. 
©ebacfene  Kartoffeln  213.  gifdpDmelette  255. 
©nglifdje  ©rumfietä  291.  UBeijenbrob  259. 
Kaffee  488. 


3&>eitc3  %tixWtM. 

©etrodnete§  Gtinbfleifd)  mit  9tat)m  126. 
Käfe  gonbii  241.  Kartoffelnfalat  188. 
©rgftort  SDtild)  93i§cuit§  274. 
9Jtai§me^I=ißuff§  413. 
ßitrouen=©auce  436.  ©acao  491. 


©djilbfrötemSupe  bon  SSoljncn  32. 
SRinbfleifdj  ä la  Iflode  117. 
©ebadene  Kartoffeln  213.  Sauertraut  219. 
ÜDtacaroni  ä la  Italienne  236. 

©l)Dtb=©l)otb  198. 

©djotolabe  ©uftarb  ißie  349. 

Kleine  9toftnen=Kud)eu  343. 

Dbft. 

Kaffee  488. 


gtottwtaa* 


Drangen  in  ©djeiben. 

§afer  glocten  (flakes)  295. 

«eef  ©teat  114. 

Stjonnaife  Kartoffeln  213. 

StuftermDmelette  255.  2tufgegaqgene  33igcuit§  271. 
$fannfud)en  mit  faurer  3Dti}$  282.  Kaffee  488. 


2lf»eui>effen* 

KalbfIeifcf)=(SüI§e  136. 

§ummer4ßaffetd)en  63.  Kgrtoffelnfalat  188. 
SBarme  ©oba  SBiScuitS  270. 

§onig. 

©itronen  ©ootie§  337.  Sljee  490. 


©dpeiger  meifje  ©ufofoe  38. 

©etodjte  frifctje  Sßatrele  58.  ©ier=@auce  167. 
fRinbfleifd)  im  Dfen  gebraten  113. 
g)ortff)ire  Tübbing  114. 

©ebräunte  Kartoffeln  214. 

©pinat  mit  ©iern  232.  ©etodjte  ißaftinatcn  220. 
©caGopebKäfe  242. 

^üljnerfleffd)  ©roquetten  91. 

SDafoioca  Sftatjm  ©uftarb  372. 

3tt)abarber  $ie  355. 

©djtbamm  ®ropä  339.  Käfe. 

Kaffee  488. 
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9)1  e n u 8. 


©ebadene  Steffel. 

§ominp  296. 

©ebratener  ©djinten  unb  gier  159. 
knusperige  kartoffeln  213.  ©infacfje  ÜOtuffinS  277. 
23raune§  23rob  263.  kaffee  488. 


3tt>citc<5 

kalter  SRiiiberbraten  113.  g-ifd)=gritterS  63. 
©ebadene  kartoffeln  113. 
SRaiSmelfl  £aib*knd)en  267. 
©ingemadjte  Pflaumen  443. 
©djioiolabe  491. 


Suppe  bon  gefpaltenen,  trodenen  ©rbfen  30. 
kalbfletcf),  gebämpft  138. 

©ebämpfte  kartoffeln  212. 
kol)l  mit  Staljm  218. 

©ebämpfte  SRottyrüb'en  228.  $M;reb  ißidleS  203. 
SSorjüglicEjer  SSrobpubbing  408.  ©infame  ©auce. 
Drangen  Sörtcffen  360.  Dbft.- 
kaffee  488. 


gienfiai\ 


93anana§. 

©ebratener  SÖiufd)  293. 

©ebratene  kalbsfarbonaben  135. 

©dfnell  gefocfjte  kartoffeln  211. 
gier  33iScuitS  272.  SBeijemSßrob  259.  kaffee  488. 


Sluftern  gebämpft  72. 

©etbiirjteS  Ütinbfleifd)  als  SSorfoft  125. 
©roquetten  bon  igominp  294. 
iRuStS,  kaffeebröbdjen  275. 

^ßfirficf),  luftbid)t  eingemacht  457.  SDIjee  490. 


©onfomme  Suppe  27. 

©ebratene  §iil)ner  90. 

kartoff elnbrei  208.  ©ebämpfte  ©elberüben  233. 
Somato  Soaft  299. 

©etoürjte  goljanniSbeeren  205. 
SJtanbelpubbing  404.  ©itronen  ©ericfyt  376. 
©ngelfudjen  320.  Dbft. 
kaffee  488. 


©itronemSWarmelabe  453. 
3erquetfd)ter  SSeijen  295. 

Sluf  bem  Sanbe  gemadfte  Söiirfte  163. 
kartoffeln  SßuffS  209.  Staljm  Sooft  279. 
kaffee  488. 


8to»eite3 

§iil)ner=$ßafteten  89.  ©ebadene  Dmelette  253. 
kartoff eIn=©roquetten  213. 
Dftinbifcl)e§  gingemadfteS  202. 
©efdjlagene  93i§cuitS  273.  Slepfel  ißubbing  421. 
Sljee  490. 


^Äi4»ts9Wal)l3Cit* 

Söinter  @emüfe=©uppe  37. 

©ebadener  kalbstopf  140. 

©etodjte  kartoffeln  212.  ©ebämpfte  gtuicbeln  215. 
Sütacaroni  unb  SomatoeS  237. 
koljlfalat  186. 

Slepfel  ©uftarb  ißie  347. 

SSSein  ©elee  392. 
koloSnuff  ©oofieS  337. 
käfe. 

kaffee  488. 


9flettu§. 


515 


ta$* 


ftvüWiüä* 

(äJetod^te  Pflaumen  (prunes). 
§afernteplbrei  293. 

ScE)tt>eine=©oteIetten  156.  ©ebacEene  Kartoffeln  213. 
fRüpreier  246.  9!ftai§meljl=gett:Eud)en  286. 
SSeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


StoeiteS 

gricaffee  oon  Kalbaunen  132. 
©eljacEteS  3ünbfleifcp  auf  Sooft  300. 
IgülfnerfleifcEpSalat  184.  3tat)m=Soaft  297. 
(£ruller§  337.  28eintrauben=@elee  451. 
Sdjotolabe  491. 


^rtMf>4s9W(töläeit* 

Slufternfuppe  42. 
©enmrjteS  SRinbfleifc^  117. 
KartoffeIn=©roquetten  212. 

Spinat  mit  ©iern  232. 
Scatlopeb  SomatoeS  222. 
©infadje  ©parlotte  SRuffe  381. 
QatmSorten  363.  Dbft. 
Kaffee  488. 


gvjexta$. 


fßftrficf)=@elee  452.  ©elocfjter  fRei§  294. 
©ebratener  ^ßfannenftfc^)  47. 

©eljacfteS  Kalbfleifdj  auf  Sooft  300. 
Saratoga=Sd)eiben  209.  geber^fanntucEjen  282. 


©etoiirjteS  SRinbfleifd),  falt  117. 
©ebämpfter  ©tocEfifd)  61. 

©ebratene  Kartoffeln  210.  SSrauneS  93rob  263. 
Krapfen  mit  Slepfeln  287.  Spee  490. 


Somato=Süppe  33. 

©efodfter  Sßeifsfifd)  56.  Maitre  d’Hotel  Sauce  172. 
KartoffelmSdjnee  211.  ©ebratene  Eßaftinalen  220. 
@e!ocf)ter  Koljl  217.  ©efocpter  Scfjinten  161. 
©ingemadjte  faure  ©urfen  195. 
©racfer=5pubbing  411.  £5bft=Sauce  439. 
©itronen=©elee  392. 

Selilater  Kudjen  315.  Dbft. 

Kaffee  488. 


gunmabtutfr* 


©iber  3lepfeI=3Wu§  174.  §ominp  294. 

. Kalbsleber  mit  SpecE  142. 

Kartoffeln  mit  9iapm  209.  ©ier=9ttuffin§  277. 
S3rauneS  33rob  263.  Kaffee  488. 


Weites 

Sd)infen=0melette  251.  ißfannen=91uftern  74. 
!ReiS=©roquetten  294.  9ial)m  mürber  Kudjen  289. 
©ingemacpte  ©rbbeeren  443. 

ScboEolabe  491. 


Pfilabelppia  fßepper  fßot  Suppe  32. 
©ebacfene  §ammelcotelettcn  148. 
©ebratene  Süfjfartoffcln  215. 

Sßeifje  9iüben,  geftampft  233. 
©ebämpfter  Sellerie  185. 
<gummer=Salat  184. 
3tepfel=Sampfnubeln  (dumplings)  402. 
Süfje  Sauce  439.  ©ebacfener  ©uftarb  365. 
9tofinen.  Sßiiffe. 

Kaffee  488. 


e n u §. 


JtpriT. 


gri?n«ta0 


©ebämpfte  SlepfehGomfiote  388. 
§afermel)lbrei  mit  Staljm  293. 

©eröftete  KalbScoteletten  136.  ©Ijirreb  Ster  245. 
Stuf  gemannte  Kartoffeln  211. 
grangöfifctje  SBecfen  273.  SBeijenbrob  259. 
Kaffee  488. 

Sil»  enöe  ff  eit* 

Kaltes  gebratenes  §ul)n  90. 
SWatyonnaife  f$ifd)  60.  SBelfl)  sJtarebit  243. 

SSiScuitS  mit  ©adpulöer  270. 
©djidjtfudjen  323,  mit  2Sanana=güllung  325. 
©dfotolabe  491. 


$att$»t=9Wal>l3eU* 

Creme  bon  @f>inat?©upe  28. 

@e!od)ter  ©f)ab  (SJtaififd))  51,  Sartar=©auce  167. 
§ammelteule  ä la  venison  146. 
©ebämftfte  Kartoffeln  210. 
fßaftinafen  mit  Stal) nt  221. 
SluftermffSafteten  75.  3ol)anniSbeer=©elee  449. 
Kopffalat=£attid). 

®elmonico=fßubbing  423.  2lnanaS=@d)erbet  398. 
©erodter  ©elee=Kud)en  322.  Obft. 

Kaffee  488. 


plontag 


Orgngen  in  ©djeiben.  §omint)  294. 
©eröfteter  £alibut  55.  Omelette  mit  Kräutern  250. 
©aratoga=©cf)eiben  (Chips)  209. 

SJiuffinS  mit  §efe  276. 

93rauneS  93rob  263.  Kaffee  488. 


§ammelfleifdpißubbing  149. 

©eröftete  Sluftern  72. 

Koftffalat  mit  9tal)m=©auce  182. 
granjofifdie  Stöüdjen  272.  SaffemGuftarb  365. 
Slfee  490. 


Stadjgealjmte  ©d)ilbfröten=©upe  34. 
8?ütber=£enbenbraten  (Tenderloin)  118. 
©efodfte  Kartoffeln  212.  ©ebärnpfter  Kol;l  218. 
©ebämpfte  gmiebeln  215. 

StabieSdjen  189. 

©d)itee=ißubbing  423. 
fßfirfidj  SJtcringue  fßie  349. 
Knufftcrige  GootieS  336. 

Obft. 

Kaffee  488. 


®e!od)te  Pflaumen.  §afer=$Ioden  295. 

©elräufelteS  Stiubfleifd)  132. 
©eröfteteS  ©djttteinefleifcl)  (gefallen)  159. 
Kartoffelmißup  209.  ©a(U)  £unn  274. 
Sooft  296.  Kaffee  488. 


Sßie  non  Siinberbratcn  mit  KartoffelmKrufte  121. 
©ebratener  Sripe  (Kalbaunen)  131. 
§omintpGroquetten  296.  Olinen. 

£eid)te  SSiScuitS  271. 
©elee=f|3ubbingS  433.  ©t^ofolabe  491. 


£<uMJt=  aWrtöljeii* 

©ellerie=©upe  98. 

granjöfifdje  Strt,  Stinbfleifd)  gn  bämpfcn  125. 
KartoffclmfßuffS  209. 

SBeifjc  Stäben,  gcftampft  233. 

SSrägemGoteletten  141. 

©auer  eiugemadjtcr  Koljt  197. 
©olbcner  SvalpmKudjcn  318. 

Orange  KoloSnufp©alat  387. 

Stäffe.  Siofiitcn. 

Kaffee  488. 


e tt  u §. 
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g^ittwcxclj 


©ebadene  Steffel.  ©e!od)ter  KeiS  294. 
©ebratene  §ammel=Chops  147. 
Bponnaife  Kartoffeln  212. 
ißarfer=£au§  Koüen  272. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


3tueii*§ 

§ül}ner=Qtnelette  251. 

©ebratener  2lal  58.  KabieSdjen  189. 
©ebämpfteS  braunes  S3rob  263. 
©d)toanen=Kud)en  309.  ©ingetnacfjte  Quitten  445. 
Xtjee  490. 


9Kullagatownt)=©uppe  33. 

©etocpteS  Kalb§=£enbenftüd  (Rillet)  134. 
©elodjte  ©üfflartoffeln  214. 
©ebcintpfte  ÜEomatoeS  221. 

©ebadene  sweetbreads  143. 

Chow  Chow  198. 

gmitirter  3ial)m=lßie  252.  ©itroncn=©elee  392. 
Klanbeln  gumbleS  335.  Qbft. 

Kaffee  488. 


Jlottmrft  ag 


Qrangen. 

gerquetfdEjter  Sßeijen  295. 

©etrodneteS  Kinbfleifd)  mit  Kapnt  126. 
Äalbfleifd)  ©ollops  135.  ©ebadene  Kartoffeln  214. 
©rafton  SKild)  93i§cuit§  274. 

Sooft  296.  Kaffee  488. 


Weites 

©eprejjteS  KinbfleifdE)  125. 
©ebämpfte  QdffemKieren  130. 

©ebadene  Kartoffeln  214. 
©ingemaepter  grüner  Pfeffer  198. 
©ebratene  SftöUdjen  für  ben  SKittagStifcf)  290. 
ißfirficlje,  luftbiept  eingpmadjt  457.  ©acao  491. 


SffinbfXeifcf)=(Supfoe  25. 

§üt)ner  ä la  Setrapin  96. 
©ebräunte  Kartoffeln  114. 
©ebratene  Sßaftinafen  220. 
Ktacaroni  ltnb  Käfe  236. 

Kopffalat  188.  granäöfifdje  ©alatfauce  183. 
23anana=5ßubbing  430. 
gam  Sörtdjen  363.  Kliffe.  Kofinen. 
Kaffee  488: 


gvßitag 


S3anana§. 

©ebämpfter  §afermef)lbrei  293. 
©ebämpfter  ©tqdfffcf;  01.  33rob=QmeIette  252. 
©elodjte  Kartoffeln  207. 

Hot  Cross  Buns  275.  93raune§  S3rob  263. 
Kaffee  488. 


gtociteS  ftrwfjflÄtf» 

§üljner=9iifoletten  89. 

©ingemadjter  gifdj  60.  -Können  Sooft  297. 
Kartoffeln  33i§cpit§  273. 

©itronen  Kucljen  313.  ^fSfirfid)  ©elee  452. 
St)ee  490. 


SSermicetli  ©uppe  37. 

©ebadener  ©Ijab  51.  KMtgüIIe. 
©calfopeb  Kartoffeln  210.  ©pinat  mit  ©iern  232. 
Kalbfleifd)  Sroquetten  136. 

^ Qiiben. 

geigen  Tübbing  422. 

©djofolabe  ©clairS  328.  Qbft. 

■ Kaffee  488. 


fr 
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e int  §. 


guntmtlmtfr* 

©ebihnfifte  91f>ricofen. 

©am))  295. 

©eröfteter  ©djinfen  162.  ©ebratene  ©ier  246. 

©ebratene  ©üfjl'artoffeln  215. 

97emport  SSaffeln  279.  glaneU  Kudjen  281. 

Kaffee  488. 


3U»eitc§ 

©ebämpfteä  Kalbfleifcf)  138.  Käfe  ©caHopeb  242. 
Kartoffeln  ßroquetten  212.  5Rabie§d)en  189. 
SSofton  bräunet  S3rob  263. 

$ngtoer  ißlähdjen  (snaps)  330. 
SBeintrauben,  luftbidjt  eingemacht  457. 
©djofolabe  491. 


&auptsäRalf)](}eit. 

^töiebeln  Suppe  37. 
Schmorbraten  116. 

Kartoffelnbrei  208.  ©efodjte  gioiebeln  215. 
§ummer  hafteten  68. 

Kopffalat  189.  ÜDtaponnaife  ©auce  181. 
©tjorlotte  3tuffe  mit  21nana§  383. 
Sabt)  ginger§  333. 

Sßüffe.  Stofineit. 

Kaffee  488. 


W a i. 


tiag* 

ülnana§  in  ©Reiben, 

tgafer=gtocfen  (flakes)  295.  @ebratene§  §ut)n  90 
Omelette  mit  ©bampignoitS  251. 

©aratoga  ©pip§  209.  ©allt)  Sunn  274. 

SBeijenbrob  259.'  Kaffee  488. 


©pargel  iRal)m=©uppe  30. 


2lt»ent>cffew» 

Saib  bon  Kalbfleifd),  in  ©djeiben  138. 
©caüopeb  ©lam§  79.  ©d)in!em©alat  186. 
275.  ©ingemadjte  kirnen  445. 
SJianbelmKuchen  321.  S£I)ee  490. 


©efodjter  33arfd)  52.  Sartar  ©auce  167. 
©ebratene^  Bammbiertel  151.  äftit  9Mnä  ©auce  171. 
©etodjte  neue  Kartoffeln  207. 

©riine  ©rbfen  230.  97ei§=©roquetten  294. 
§ummer=©alat  184. 

Kabinet  ißubbing  416. 

©uftarb  @i§cream  395. 

©elee  Küffe  390.  Obft. 

Kaffee  488. 


Drangen. 

®elod)ter  Stell  294. 
©ebratene!  Sammfleifd)  151. 
Sqottnaife  Kartoffeln  212. 

©ier  Sltuffin!  277.  SJiilch  Sooft  297 
Kaffee  488. 

StueUcS 

Kalter  Dammbratta  151. 

§ül)ner  Surnober!  97. 
Kopffalat  189.  SJtaponnaife  ©auce  181 
$ranäöfifd)e§  33rob  267. 
©d)id)tfitdjen  323.  geigemgüHe  325. 
©djofolabe  491. 


pUnttaru 

A>aui>tsSR<*Öl3eit» 

SDtacaroni^uppe  35. 

23eeffteal  ißie  122. 

Kartoffelnbrei  208. 

©rüne  lohnen  227.  Koljlgemiifc  für  Samen  218. 
SJteerrettig  189. 

IRljabarber  Sßie  355. 

Steil  Skeringuc  425. 

Stüffe.  Käfe.  Stofinen. 

Kaffee  488, 


$£ettu§. 
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Stfimft  ag 


Gefocfjte  fßie  5ßIont  (IRIjabarber). 
§afermeljlbrei  mit  Staljm  293. 

©eröfteter  ©fjab  51.  Sfüljreier  246. 
Gebräunte  Kartoffeln  214.  93raune§  Stob  263- 
parier  §au§  Stöücfjen  272. 

Kaffee  488. 


Hamburger  SSeeffteaf  129. 

Kartoffeln  Groquetten  213. 

SSo^nenfalat  188.  93i§cuit§  mit  faurer  SDtilct)  270. 
äBafjlfudjen  317.  «ßfirfiäfj  Mu§  461. 

Sfjee  490. 


©dEjiDeiger  toeifje  ©uppe  38. 
Kalb§nierenbraten  133. 

9teue  Kartoffeln  mit  SRafjrn  209. 
Gebacfene  Bhnebeln  215.  Käfe  g-onbü  241. 
Spinat  mit  Giern  232. 
SDurdjfidjtiger  Tübbing  427. 

Kalte  Staljm  ©auce  437. 

Goofie§  336.  Dbft. 

Kaffee  488. 


Gebämpfte  ißfirfidje.  Gebratene^  SEJlufdE)  293. 
Gebratene  grofctjfdjenfel  80.  £omato=©auce  170. 
Steue  gefodjte  Kartoffeln  207. 
grangöfifdje  StöHdjen  225.  äßeigenbrob  259.  , 

Kaffee  488. 


gtoeiteS 

Kalbfleifdj=5ßaftete  137.  Gefodjter  ©djinfen  161. 
Grüne .SBofjnen  277.  50tai§brob  266. 
9lnana§=gettfudjen  287. 

- ©djofolabe  491. 


Bulienne=©uppe  27. 
Gefodjte  Ddjfengunge  130. 

Kartoffeln=©djnee  211. 
Gefodjte  toeifse  Stuben  233. 
SRacaroni  ä la  Italienne  236. 
Kopffalat  189. 
©djofoIabe=$ubbing  420. 
©cfjlagraljm  368. 

Stüffe.  Stofinen. 

Kaffee  488. 


QonnzvXiaQ 


9lnana§  in  ©cf) eiben.  §omintj  294. 
Sponnaife  Kalbaunen  (tripe)  132. 

Ginfadje  Dmelette  249. 

Steue  Kartoffeln  mit  Staljm  209. 
Ginfadfje  Grumpetä  292. 
Sßeigenmetjl^fannfucfjen  282.  Kaffee  488. 


gtoeiteS 

Kalte  Bunge  130.  SSeeffteaf  114. 
SBallnufj  Gatfup  191. 

Seifte  93i§cuit§  271.  ^Billige  StaljittfucEjen  326. 
Gingemadjte  Slepfel  444.  Sffjee  490. 


©uppe  bon  gefpaltenen  trocfenen  Grbfen  30. 
fgüljner  ißot  fßie  95. 

Gefodjte  Kartoffeln  207. 

Gebämpfte  5£omatoe§  221. 

Gebratene  Kalb§brö§c£jen  134.  SSofjnemSalat  188. 
Gparlottemit  gebrannten  SJtanbeln  383. 
DrangemGelee  452. 
9Jtai§ftärfc*Kudjen  332.  Dbft. 

Kaffee  488. 


520 


$DZ  e n u & 


£vc\\ag+ 

Drangen.  igafermelprei  293. 

©ebratener  frifdjer  £ad)§  48.  ©etodjte  ©ier  245.  Kartoffeln=©uppe  38. 

2lufgemärrnte  Kartoffeln  211.  ©ebämpfter  /palibut  54.  ©ier=©auce  167« 

3?aIjnt=KartoffeI^28a  ^9Sraune§  SSrob  263.  ©ebämpfte  ©üfjfartoffeln  215. 

©rüne  ©rbfen  230.  Kalbfleifd^Dliben  135. 

$u»eite§  2lllertei  ©rüneS  getodjt  232. 


©ebämpfteS  Sammfleifd)  152. 
©pargebDmelette  250.  Sattid)  als  ©alat  188. 
SeutfdjeS  93rob  (ober  SSuttertudjen)  266. 
$firfid),  tuftbicfjt  eingemadjt  457. 
SKolajfeS  ©up  ©ateS  329.  ©djotolabe  491. 


©itronen=ißubbing,  falt. 
®eIee=gritterS  (fßfannfudjen)  388.  Db  ft. 
Kaffee  488. 


gtmtnalTcnfr 


©ebämpfte  $ie  ißlant.  gerquetfdjter  SBeijett  295. 
©ebadene  tgammclfdjnitten  mit  Kartoffeln  148. 

(gier  mit  feinen  Krantern  246. 

©rapam  ©eins  278.  Soaft  296,  Kaffee  488. 

3fc>eite£ 

©ebratene  junge  tgüpner  90.  Slam  gritterS  78. 
SomatoeS  in  ©djeiben.  Sßeijen  Srop  ©ateS  281. 
Kaffee*Kud)en  317.  ©elee  bon  toilben  Slepfeln  452. 
©djotolabe  491. 


Dd)fenfd)manä=©uppe  29. 
©etoürgteS  Siinbfleifd)  117. 

©eiodjte  neue  Kartoffeln  207. 

©röne  23ol)iteu  227.  ©pinat  mit  ©iertt  232. 
9Jabie§d)en  189. 

2lnanaS=pe  355. 

Seffert  fßup  384.  Dbft. 

Kaffee  488. 


§uni 


Sonntag. 


©rbbeeren  mit  9tal)m.  §omint)  194. 
©ebratene  95ad)foreHe  55. 

Verlorene  (gier  246. 

Kartoffeln  mit  9ftal)m  209.  SJtaiSnteljl  SOtuffinS  278. 
©pampignonS  auf  Sooft  298.  Kaffee  488. 


2K0cni>effe*n 

©caltopeb  Krebfe  59. 

©eprefjtcS  Samntfleifdi,  falt  152. 
SomatoeS  in  ©djciben  mit  S07aponnaife=:@auce  181. 
S3un§  275.  ©ngeltudjen  320.  Himbeeren.  Spee  490. 


©rbfett=©uppe  39. 

©etodjter  £ad)S  48.  3Sefd)ameI=©auce  171. 
©ebämpfte  gan^e  Kiüen  88. 
©ebämpfte  neue  Kartoffeln  210. 

SlUerlei  ©tüneS  gefocljt  232. 
©ommer=©quafdj  (Kiirbi§melonen)  230. 
9tol)e  ©urlcn  188. 
Sweetbread-Sroquetten  142. 
©djotolabc  Blanc  inange  378. 
©rbbeeren  ©iS=©reant  396.  KönigimKudjen  319. 
Kaffee  488. 


9K  e tt  u §, 
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likmtrtg 


(Gebämpfte  Slprüofen.  (GraI)am=2Rufä)  293. 
(Gebratene^  §ul)tt  ä la  Italienne  91. 
(Gebämpfte  Kartoffeln  210. 
Kontinental  §otel  SBaffeln  279. 
Sßeijenbrob  259.  Kaffee  488. 

gtociteS 

Eingemadjter  £ad)§  49.  ScaHopeb  §nl>n  93. 
§omint)  Eroquetten  294.  (Gurten  in  Scheiben. 
Erbbeeren  mürber  Kudjen  289  mit  3tai)m. 
Sdfotolabe  491. 


&<*upt:än<Wäeu* 

9iinbfteifd)=Suppe  25,  mit  Rubeln  39. 
Kalbfleifdplßaftete  137. 

•Reue  Kartoffeln  207.  (Gurten  ä la  crSme  224. 
(Spargel  229.  SBeiffe  Sauce  167. 
Kopffalat  189.  f^rangöfifdje  Sauce  183. 
$ol)anni§beer=ißafiete  (ipie)  353. 
(Getodjter  Euftarb  366. 
SSraunfdjttieiger  (Gelee=Kud)en  334, 

Käfe.  Kaffee  488. 


®ienft  ctg* 


§imbeeren  mit  9M)tn.  §afer=gloden  295. 
SSeic^fdjalige  Krebfe,  gebraten  70. 
Sd)inten=0melette  251. 

Slufgemärmte  Kartoffeln  211.  5ßop=0ber§  281. 
Sooft  296.  Kaffee  488. 


,3tt>eite£ 

9iinbfleifd)  auf  frangöfifdje  2lrt  125. 
Kalte  gunge  in  Scheiben  130. 
58ol)nemSaIat  188.  9Ritd)  S3i§cuit§  274. 
Kalter  Euftarb  ißie  352. 
Ei§=Sl)ee  490. 


Suppe  mit  Eljampignon§.  SRinberbraten  113. 
Kartoffeln  ä la  creme  209. 

(Gebratener  93lumentol)l  217. 

Spinat  mit  (Giern  232. 

Sontatoe§  in  Scheiben  mit  SRapoituaife  Sauce  181. 
Erbbeeren  mürber  Kuweit  289,  mit  Sdilagraljm  368. 
Staffeln  (wafers)  331.  Käfe. 

Kaffee  488. 


ptittuttfclj. 


gftftOfiütf* 

Kirfdjen.  .ßerquetfdlter  Sßeigen  295. 
(Geröftete  Samm=Chops  150.  Somato=Sauce  170. 
Saratoga=Sd)eibcn  209.  9Rufftn§  mit  §ef e 276. 
93raune§  93rob  263.  Kaffee  488. 


(Gebratene  Kartoffeln  mit  Eiern  213. 
Kreb§=SaIat  186.  Soba=S3i§cuit§  270. 
2lnanä§=2retttudjcn  287.  Stjee  490. 


KalbfleifcfpSuppe  26,  mit  Erouton§  41. 
(Getod)te§  tpnpn  87.  KapermSaitce  170. 
(Gebämpfte  neue  Kartoffeln  210. 
Spargel  auf  Sooft  229. 

(Grüne  SSoljnen  227.  gunge  gmiebeln 
Stadfelbeer^Sorten  362. 
(Golbener  SRatjm  370. 

Koto§nufj  Patronen  391.  Käfe. 
Kaffee  488. 
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e n u §. 


©rbbeeren  mit  DMpn. 

§afermel)Ibrei  mit  3laf)tn  293. 
§üljner=0melette  251. 

§aff)  bon  getäfeltem  fKinbfleifcl)  128. 
Kartoffeln  f$itlet§  212.  ©rafton  9ttilcl)=9Si§cuit§  274. 
9fal)m  Sooft  297.  Kaffee  488. 


Slam  Satte  43.  < 

©eröfteteä  Sßorberbiertel  bom  Samm  151. 
Sontato  Sauce  170. 

Kartoffeln  ä la  Selmonico  212. 
©rüne  SSolfnen  227. 


,3fc>eite£  «y*üf)ftüc¥. 

SSeeffteaf  115.  Kartoffeln=Sroquetten  212. 
Kotffalat  189,  mit  3Jcat)onnaife  Sauce  181. 
3ial)m  mürber  Kuchen  289.  Kirfcfyemißubbing  414. 
Scljofolabe  491. 


SSlumenfoljI  216.  Somato  Salat  187. 

©rbbeeren  SSairifcEjer  3tal;m  369. 
2lnana§  in  Scheiben,  fßfunbfudjen  312. 
Kaffee  488. 


gveitag 


Somatoe§  in  Scheiben. 

©efodjter  ütei§  294. 

©eröftete  ftanifdje  SJtafrelen  57. 
ScaKoteb  ©ier  245.  Stjonnaife  Kartoffeln  213. 
f^ran^öfifcEje  31öllcl)en  225.  SBeigenbrob  259. 
Kaffee  488. 


Slam  ©boibbcr79.  Kalte§  getrejjteg  fRinbfleifd)  125. 
©emifdjter  Sommerfalat  183. 

93un§  275.  Servierte  Kudjen  330. 
Sol)anni§beeren.  Sljee  490. 


$au$rtsäR<ilf))(3eit* 

Stargel  9lat)m  (Sutte  30. 
©ebadener  SSIue  gifcf)  52.  Somato  Sauce  187. 
9ieue  Kartoffeln  mit  91al)nt  209 
Sommer  Sqitafl)  230. 

SJlnttonetteS  149.  ©urfen  in  Scheiben  188. 
©fjarlotte  Sluffe  381. 

©rbbeeren  unb  Dlatjm. 

3\amalin§  242. 

Kaffee  488. 


§afermel)lbrei  293. 


©eröftete§  93eef fteat  114,  mit  38 aff erf reffe. 
9?eue  gefodjte  Kartoffeln  207. 

3Ju§!§  275.  Slmerifanifcljer  Sooft  297. 

Kaff-e  488 

3U)citc§ 

§ül)ner=gricaffee  88. 

9tei§  ©roquetten  294. 

Qubereitete  ©urfen  188.  grangöfifc^eS  33rob  265. 
Cup  Cake  331. 

©rbbeeren  mit  Slaljm.  Sljee  490. 


Somato  Sutte  33. 
§ammel=üenbenbrateit  144. 

Scalloteb  neue  Kartoffeln  212. 
35Iumenfol)l  216. 

Allerlei  ©rüne§  getocljt  232.  SrabieMjcit  189. 
Kirfdfemißie  353.  Schein  ©efrorcneS  373. 
S3unte  Kuchen  332.  Käfe. 

Kaffee  488. 


yjl  e n lt  §. 
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ttCi 


xgiKvtev 

^rüfyftücf» 

Botlje  Himbeeren  mitSiafjm. 

©ebratened  iQufjn  90. 

Somatoed,  fcrambleb  224. 

21ufgett)ärmte  Kartoffeln  211.  Senneffee3Jluffin§277. 

Sooft  296.  Kaffee  488. 


2t0etti>effe«. 

Kaltes  §ammelfleifd)  in  ©cfjeiben  155. 
Krebs  Bie  70.  ©alat  Oon  SBaffertreffe  189. 
Sooft  mit  Käfe  297. 

©rafjam  Brob  263.  ©djtoammfudjen  309. 
Brombeeren.  Sfjee  490. 


&nlu 

Haupts 

©lam  ©uf)f>e  42. 

©etodjter  ©tocffifd;  62.  Silit  tgmmmerfauce  168. 
Sammbraten  151.  SHün^Sauce  171. 
©etodjte  neue  Kartoffeln  207. 

©rüne  ©rbfen  230.  Spinat  mit  Geiern  232. 
©urfen  in  ©djeiben  188. 
£iil)ner=ißaftetd)en  89. 

Sleapel  BiScuitS  381.  Banüla  ©iS=©reant  394. 
©djotolabe  Sftacaronen  391.  ©rbbeeren. 
Kaffee  488. 


§*0*mta0 


fttrüftftütf* 

grifdje  Kirfdjen. 

§ominl)  296. 

©eröftete  §üljncf)en.  Berlorene  ©ier  247. 
©aratoga  ©djeiben  209. 

Sleu  ©nglanb  SJlaiSfudjen  265. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


2U>ctti>cffetn 

©etoiirgte  Ddjfengunge  131. 
<9ummer=ißaftetd)en  68. 

SomatoeS  in  ©djeiben  mit  Btatjonnaife  ©auce  181. 
KrumpetS  292.  SBeifjcr  grudjttudjen  309. 
Brombeeren.  Stjee  490. 


^rtUfJtsSJJalfjIjcit« 

©reme  bon  ©pinat  ©uppe  28. 

©etodjter  BIue=g'ifdj  52.  ©auce  Maitre  d’Hotel  172. 
Sammbraten  151.  Somato  ©auce  170. 

Beue  Kartoffeln  mit  Baljm  207. 
Blumentotjl  216.  ©riincr  SRaiS  224. 

SSeifje  ©auce  167.  KrebS»©alat  186. 
Sacf)S=©roquetten  64. 

Eottage  Bubbing  413.  ©djotolabe  @iS=©ream  395. 
Himbeeren. 

Kaffee  488. 


m,onxag. 


Birnen=©ompote  389. 
Ipafermeljlbrei  mit  9tatjm  293. 
©ebratene  KalbScoteletten  134. 

©infadje  ßmelette  253. 
Slufgemärmte  Kartoffeln  211. 
SUtuffinS  mit  §efe  267.  Sooft  296. 
Kaffee  488. 


gtocitcS 

Sammbraten,  talt  151.  2)taiS=Bubbing  225. 
Kartoffeln=©alat  188.  granäöfifdjeS  Brob  265, 
Korintljen^etttudjen  286.  ©acao  491. 
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Julienne  ©uppe  27. 

Beef  ä la  Mode  117. 

©eiodjte  Kartoffeln  207.  ©rüne  ©rbfen  230. 
©efüüte  gebadene  SomatoeS  222. 
Sättig  ©alat  188. 
Brombeeren=Bnbbing  427. 
©cfjtoammtudjen  309. 

Kaffee  488. 
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e n u §. 


gimtfiag 


§imbeeren. 

.Qerquetfcpter  ÜBeijen  295. 
©eröfteteS  SSeaffteat  114.  SRal)m=SLooft  297. 
Sponnaife  Kartoffeln  211. 

Seicpte  33i£cuitS  71.  33raune§  SSrob  263. 
Kaffee  488. 

.gineiteS 

Kaltes  Dftubfleifcp  in  ©cpeiben  117. 

Käfe  ©ouffld  241. 

Somato=©alat  187.  ©rapam  SSrob  263. 
©tadjelbeer=Sörtd)en  362.  Spee  490. 


33etnticeIIi=©uppe. 

©ebämpfteS  §upn,  mit  93i§cuit§  ober  gttriebad  96. 
©ebämpfte  Kartoffeln  210. 

©ebämpfter  SJiaiS  225. 

^)ummer=©roquetten  68.  ©ur!en  in  ©Reiben  188. 
gopanniSbeeremißie  353. 

SSanblucpen  320.  Käfe. 

Kaffee  488. 


yUtittttfcij, 


SSrombeeren. 

©ebämpfter  igafermeplbrei  293. 
©ebratener  frifcfjer  SacpS  48. 
§afp  oon  Ütinbfleifcp  129. 
KartoffelmgiHetS  212. 
Senneffee  SäJiuffinS  277.  Soaft  296. 
Kaffee  488. 


^ÄU^tsSWalftlseit* 

grüpjapr§=©emiife=©uppe  38. 
©callopeb  Jpammelfleifcp  mit  SomatoeS  150. 

©etocpte  Kartoffeln  207. 

©pinat  mit  ©iern  232.  ©lant  gritterS  78. 


3te>ettc£  ^rüif)ftü<f. 

S3eeffteaf=$ie  122.  §iipner=Surnober§  97. 
Kopffalat  189.  SUdit  SJtaponnaife^auce  181. 
SSunS  275. 

©cpicptfucpen  323.  S3anana=gülle  325. 
©djofolabe  491. 


gunge  $miebeln. 

SJtaiSftärte  ißubbing  410. 
Himbeeren  mit  3tapm.  ©ilber=Kucpen  313. 
Kaffee  488. 


IJoroterJt  a0+ 


9iotpe  Himbeeren. 

©rapam  -äfteplbrei  mit  Slporn  ©prup  293. 
©eröftetcS  Sammfleifcp  115. 

©ebrateite  SomatoeS  223.  Kartoffeln  mit  3iapm  209. 
Stufgegangene  SSiScuitS  271.  Sooft  296. 
Kaffee  488. 


3to>ctte§ 

Kalbfleifcp  Saib,  in  ©cpeiben  138. 

SSrägen  ©oteletten  141.  ©ebratene  Kartoffeln  210. 
3?ope  ©nrten  gubereitet  188. 
granjöfifcpeS  93rob  265.  Kirfcpemlßie  353. 
Spee  490. 


£attVts9Jtrtt)läCÜ* 

©umbo=©uppe  36. 
pe  bon  gebratenem  Stinbfleifcp 
mit  Kartoffelnfrufte  121. 
Kartoffeln  ä la  Selmonico  213. 
SSlumentopl  216.  ©rüne  ©rbfcn  230. 
Kopffalat  189,  mit  Paponnaife  ©auce  181. 
9tolep  qSolet)  Tübbing  mit  Kirfepen  428. 
©pllabub  374. 

SSofton  9tapm=Kucpen  328. 

Kaffee  488. 


ettit§. 
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4a*etta0 


griffe  Johannisbeeren. 

©efocpter  9teiS  294. 

(gebratener  23arfd)  46.  Ütü^reier  246. 
©ebadene  Kartoffeln  113. 
ißarter  £auS  ßtoßen  272.  SBeijenbrob  259. 
Kaffee  488. 


3U>ei*e3 

©eröfteteS  §ul)n  auf  Sooft  94. 
$fauntnd)en  bon  grünem  SftaiS  284. 
©ebämpfte  SomatoeS  221.  ^Brombeeren. 
Leeren  2:i)ee=KucE)en  281.  ©acao  491. 


Haupts  9Wal()l$ci4* 

©lam=©hon>ber  79. 

£ad)S  48  unb  Kapern=©auce  170. 

ÜJteue  fcaßopeb  Kartoffeln  210. 
©ommer  ©quaflj  (Kürbismelonen)  230. 
§ül)ner=2;urnober§  97. 

©efodjte  ßtotfjriiben,  junge  228. 
9teiS=lßubbing  425.  §imbeeren=©herbet  398. 
lßl)ilabelf)l)ia  Jumblesj  335. 

Kaffee  488. 


©etodjte  Stachelbeeren.  SKaiSmehlbrei  293. 
©eröfteter  ©djinten  162.  @emüfe=£)ntelette  250. 

Sßetnport  ffrühftüdtudjen  291. 
Knusperige  Kartoffeln  212  SBrauneS  SBrob  263. 
Kaffee  488. 


2acf)S  f5ricaffee  50.  SBeeffteaf  114. 
33ol)nen=©alat  188.  SOtaiSbrob  266. 
®urd)ftd)tiger  Tübbing  427.  ©iS=Shee  491. 


.£attVt=®täPJcit* 

@rbfen=©uppe  39. 

ßünbfleifd)  auf  franjofifctje  Slrt  gebämpft  125. 
Sßeue  Kartoffeln  mit  3tat)m  207. 
9Jtod=2luftern  77.  ©callopeb  ©lantS  79. 
Somato=©aIat  187. 

©uftarb=ißie  852.  ©djtoamm  ®rop§  332. 
SRotpe  §imbceren  mit  3lal)m. 

Kaffee  488. 


u q tx  ff. 


Sonntag 


^Pfirfictje  unb  3tahm.  ©efodßer  9teis. 
©eröftete  fpanifdje  SUiatrelen. 

©ier  mit  feinen  Kräutern, 
ülufgehmrmte  Kartoffeln  211.  9tuStS  275. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


Sf&enPeffett* 

Kaltes  getocpteS  §ul)n  87. 
©ingemachter  Sad)§  49.  Kartoffeln=©alat  188. 
granäöfifd)e  ßtößdjen  273.  §imbeeren. 
Sßt)ite  Mountain  Kud)en  319,  Sl)ee  40°* 


^rtU^tstMäOlscit* 

©onjomme=©uppe  27. 

©ebadener  $iderel  (Heiner  £ed)t)  47. 
©ier=@auce  167. 

©ebämpfte  ©nten  99. 

Kartoffeln  ä la  Selmonico  213. 

Kohl  mit  ßtahm  218.  §ummer=@alat  184. 
©efüßte  gebadcne  SomatoeS  222. 
flamm  SSröSdien  (sweet  bread)  150. 
©uftarb=ißubbing  409.  ©efrorene  $firfid)e  396. 
Korintljen  JumbleS  835. 

Kaffee  488, 
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e nu 3. 


©efodjte  Pflaumen.  ©ebämpfte§  §afermel)l  £93. 
Tarantel  Eoteletten  148.  Somato=Söaft  299. 
KartoffelmgiUetg  212. 

Sier=3Jtuffin3  277.  Braunes  Brob  263. 

Kaffee  488. 


,3 weitet 

Kalbfleifdj  ißot  Sßte  137.  ©emüfe  Omelette  250. 

Kopffalat  mit  frangöfifeper  Sauce  183. 
®eutfd)eg  Brob  266.  Sßfirfid)  gettfrapfen  286. 
Sdjotolabe  491. 


Haupts  &Ralf)!t$eii+ 

Somato=Suppe. 

©ebrateneS  £)d)fenl)erä  129. 

©efodjte  neue  Kartoffeln  207.- 
BlumentopI 216.  ©urten  188.  ©rüne  Bopnen  227. 
Samfon  $ie  355.  Sßfirficf)  CrSme  317. 
Sd)tt)amrtt=Kud)ett  309.  Käfe. 

Kaffee  488. 


JJienftag 


Brombeeren.  §omint)  193. 
©efräufelteS  Beef  123.  ©efoepte  ©ier  245. 
Saratoga=Sdjeiben  209. 
S-rüI)ftüct=$uff§  291.  Sooft  296. 
Kaffee  488. 


3u»cite§ 

Dcpfenperj  in  ©Reiben  129.  ©ebratene  Sripe  131. 
©efiiHte  gebadene  SomatoeS  222. 
Eingemadjte  Birnen  205.  BunS  275. 
Pflaumen  Eobbler  431. 

Spee  490. 


Scpottifcpe  §ammetfIeifcE)brüt)e  26. 
©eröfteteS  SammSbiertel  151. 

Beue  Kartoffeln  mit  Staprn  207.  ©rüne  Erb  feit  230, 
Kopffalat  189.  granjoftfepe  Sauce  183. 
SBaiSffßubbtng  413. 

Slprifofen  SBeringue^ie  353. 
Eitronen=@eIee  392. 

EootieS  336.  Obft. 

Kaffee  488. 


JHittwach* 


gfftQfifii« 

grifdje  Birnen.  $erquetfd)ter  SSeijen  295. 
Brägen  Eoteletten  141  gleifd)=Dmelette  249. 
ßtjonnaife  Kartoffeln  212. 
§eibelbeeren=5Bjannfud)en  284. 
28ei§enbrob  259. 

Kaffee  488. 


3U»citc^ 

©eröfteter  2ad)§  48.  ©eprefjteS  Sammfleifd). 

SomatocS  mit  SBaponnaife  Sauce  181. 
(Jranjöfifdjeä  Brob  256.  Scpwammfucpen  309. 
Brombeeren  mit  Bapm. 

©i^Sbee  491 


3»af>lseit+ 

3taf)m  Spinat  Suppe  28. 
©ebrateneS  §upn  ä la  Italienne  91. 
Somato=Saitce  170. 

©efodfte  Süfftartoffeln  214. 

©efüGte  ©ierpflanje  226. 

©etocfjter  grüner  SBaiS  224.  $unge  gtoiebeln. 
Bei§=$ubbing  421.  fßfirficfje  mit  Bapnt. 
SBaHnufjfucpen  326. 

Kaffee  488. 


e n u §. 
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g)0n«£r)ttt0. 


3ttofd)U§  Melone. 

§afermef)Ibrei  mit  9?af)m  193. 

Kalbglebe  unö  ©pecf  142. 

©eröftete  S£omatoe§  223.  Knusperige  Kartoffeln  211. 
Sftemgnglanb  9Jfai§fucf)en  269. 

$oaft  296.  Kaffee  488. 

3tt>eiic3  5riU)ftü(t'. 

©ebämpfteS  §uf)n  88.  gettgebadeneS  mit  iüfaiS  285. 

©ebratene  ©üfjfartoffeln  214. 

Sto^e  ©urfen  gubereitet  188.  Seichte  33i§cuit§  271. 
$ftrfid)e  mit  9tal)m. 

©djofolabe  491. 


Srbfen=©uppe  31. 

©ebämpfte  Dlinberbruft  126. 

©efodjte  neue  Kartoffeln  207. 

£ima=33of)nen  227 
©ebratene  ©ierpffanje  226. 

Kopffalat  188. 

§eibelbeercn=ißubbing  427.  2Seiit=Sauce  435. 
SlaljmSörtdjen  363.  Dbft. 

Kaffee  488. , 


gvexta& 


©anje  ißfirfidje.  ÜRat§mef)Ibrei  193. 

©ebratener  SSIue  gifdf  46. 
©etrodneteS  SRinbfleifdf  mit  SRafjm. 
©ebratene  ©üfjfartoffeln  214. 
2Jtuffin§  mit  !gefe  267.  23raune§  33rob  263. 
Kaffee  488. 


Weites 

Stinbfleifdj  ©roquetten  126. 

©callopcb  §ummern  67. 

©entifdjter  ©ommerfalat  183.  ®eutfdje§  33rob  266. 
§eibelbeeren  mürber  Kucfyen  290. 

$f)ee  490. 


SKaxSfuppe  30. 

©ebaefene  £ad)§foreHe  56.  S3efd)amek@auce  171, 
Kartoffeln  ©roquetten  213. 

(Spinat  mit  ©iern  232. 

§afl)  bon  §ammelfleifd)  146. 

S£omatoe3  mit  SDiaponnaife  ©auce  181. 
SBcintraubcn  $ie  355. 
ißfirfid)  Creme  372. 

SSaferS  331.  Käfe. 

Kaffee  488. 


gtamtaliimix 


fyru&ftütf» 

g-rifdje  Pflaumen.  §aferf!otfen  295. 
©eröfteteS  §ul)n  89.  9tal)m  Sooft  297. 
©etoepte  Kartoffeln  207.  ©raljam  ©em§  278. 
SBeijenbrob  259. 

Kaffee  488. 


gfsüljfiütf« 

©eröfteter  ©djinfen  162.  $omato=DmeIette  250. 
©urfen,  flubereitet  in  ©djeiben  188. 
granjöfifdjeS  SSrob  265. 

Kalter  öbft^ubbing  411. 

©djofolabe  491. 


§ül)ner  31af)m=©uppe  28. 
§ammelfletfdj  auf  irlänbifdje  2(rt  149. 
©ebämpfte  Kartoffeln  210.  ©rüne  ©rbfen  230. 
©efodjter  9D?ai§  224.  KrebSfalat  186. 
§eibelbeeren®3ie  354. 

Sßfirfidje  unb  3M)tn. 

Cup  Cakes  381.  Käfe. 

Kaffee  488. 
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Ülft  ettug. 


§>epfetn&ex. 


Sonntag* 


sUtofd)u§  9tte  Ionen.  9Jtaismet)lbrei  293. 
©ebratene  ©tinte  55. 

§aff)  tion  K albfleifd)  auf  Sooft  300. 
Kartoffeln  mit  3M)nt  209. 
©rafiam  ©em§  278.  SSeigenbrob  159. 
Kaffee  488. 


snjen&cffetn 

©ingemadfter  gelfadter  ©d)infen  162. 

Kleine  Sluftern  hafteten  78. 

3iei§  Omeletten  251.  Koljlfalat  (slaw)  186. 
granäöfifdfed  SSrob  265. 

3ial)mtud)en  326.  ^ßfirftcbje  gefdjält  unb  jerfctmitten. 
Sfyee  490. 


!RinbfIeif(ä)=©u^foe  25,  mit  ©routon§  41. 
©efodjte  frifdje  iütalrele  58. 

§oHanbaife  ©auce  172. 

©ebratene  9iebt)üt)ner  103. 

Kartoffelbrei  208.  ©ebämpfter  5Diai§  225. 
©efiillte  ©ierfjflanje  226.  Somato=©aIat  187. 
gmmmer  ©roquetten  68.  ipfirfid)  iDieringite  ißie  349. 
Sutti  grutti  ©i§~©ream  396. 

3ioc£)efter  ©eleeludjen  321.  Käfe. 

Kaffee  488. 


Miontag* 


%VÜWW. 

ißfirfidje  mit  3ial)m. 

©raljam  9Jtet)Ibrci  293  mit  2lt)orn=©qn©. 
@eröftete§  Sammfleifd)  147. 

©ebratene  Somatoe§  223.  ©ebadene  Kartoffeln  214. 
9ttuffin§  mit  §efe  267.  Sooft  296.  Kaffee  488. 

©almi  oon  SBilb  107.  Ddjfenjnnge,  fatt  130. 
Kartoffeln=©roquettcn  214. 

©ingemadfte  SBaffermclonen  204.  ©ier  93i§cuit§  272. 
©d)id)ttud)en  323,  mit  ißfirfid)  9ial)m  gülle  324. 
©cfjofolabe  491. 


©emüfe=©uf>|)e  37. 

Senberloin  of  23eef  118. 
Kartoffeln  $uff§  209.  Sima  SSoIjnen  227. 
©ebratene  $omatoe§  223. 
©emifdjter  ©ommerfalat  183. 
ißfirfid)=5ßubbing  421,  mit  ©d)lagfal)ne368. 
Ko!o§nu^Sörtd)en  362.  Käfe. 
Kaffee  488. 


gltimficm* 


gftuJjftM. 

§eibelbeeren. 

©ebämpfted  §aferme^l  293. 
Kalbfleifd)  ©ollopä  135.  ©djinfen  Sooft  299. 
Kartoffeln=gillet§  212. 
iftetoport  £$-rül)ftüd§tud)en  291. 
$8raune§  23rob  263.  Kaffee  488. 


SSermicelIi=©uf)f3e  37. 

©ebadene  §ammeI=©oteletten  148. 

©efod)te  Kartoffeln  207.  ©ebadene  9iott)riibcn228. 
9Jtail=ißubbing  225.  SOieerrettig  189. 


Slufgettärmter  traten  113. 
Käfe=gonbü  241.  gifd)=©alat  185. 
Kartoffeln  33i§cuit§  273. 
$firfid)  ©obbler  431.  S£)ee  490. 


5ßfIaumen=Sßie  355. 

©djtoimmenbe  Unfein  377.  ©itronentudjcn  313. 
Käfe.  Kaffee  488. 


2R  e tt  u 8. 
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£omatoe§  in  ©djeiben. 
§afer*gloden  295. 

§aft)  Don  SRinbfleifdf  129.  ©efoö)te  Eier  245. 

©ebade ne  ©iifjfartoffeln  215. 
parier  §au§  iRölldjen  272.  SBeigenbrob  159. 
Kaffee  488. 


StoetteS  f?*Äl)fitu<E* 

©ebratene  (Stinte  55.  ©d)inten=$oaft  299. 
KartoffelmSalat  188.  grangöfifd)e§  $8rob265. 
§eü>elbeerenfud)en  329. 

©djofolabe  491. 


Suppe  bon  trodenen,  gehaltenen  ©rbfen  30. 

©ebratene  gal)me  ©nten  98. 
©ebräunte  Kartoffeln  214.  ©riine  93ol)nen  227. 
©ebadene  $omatoe§  223. 
i*attidf)  189,  mit  SRatjonnaife  Sauce  181. 

©efod)ter  ©itronem$ubbing  418. 
Ißfirfidj^eringue  373.  geberfudjen  317. 
Kaffee  488. 


Q0xmßvyta$ 


©ange  33irnen. 

§omint)  296. 

Hamburger  SSeeffteaE  129.  S3rob=0melette  256. 
©aratoga  ©Reiben  209.  Seidjte  33i§cuit3  271. 
Soaft  296.  Kaffee  488. 


StteiteS 

©ntemißaftete  ober  Ißie  99.  ©eröfteter  ©pect  159. 
!£omato=©alat  187.  ©raljam  23rob  263. 
Kalter  Seeren^ubbing  406. 

$l)ee  490. 


50tai§=©uppe  30. 

©ebämpfte  §ammelfeule  146. 

Kartoffeln  ä la  ©elmonico  212. 

©ebratener  93?ai3  225. 

©ebämpfte  Slufternpflange  228. 
$ol)anni3bceren=©elee  449. 
SSeintrauben  SfSie  355.  £apioca  Ifialjm  ©uftarb  378. 
SBaffermelone.  Käfe. 

Kaffee  488. 


gXZWlXQ 


9Jtofd)u3=9Monen. 

§afermel)lbrei  mit  Diapm  293. 

©eröftete  fpanifdje  Sftatrelen  57. 

©caliopeb  Geier  245.  Slufgetbärmte  Kartoffeln  211. 
Senneffee  SUJuffinS  277.  SSeigenbrob  259. 
Kaffee  488. 


Weites 

§afl)  bon  öantmelfleifd)  146.  2lufiern=gritter§  74. 

Kalte§  ©emüfe  234.  3Jtai§brob  266. 

SSofton  SRatjmludjen  328.  2Beintrauben=©elee  451. 
©ctjotolabe  491 


&aut>t«9Raf)!(3eit* 

©Iam=©uppe  42. 

grifdfer  gebratener  £ad)§  48.  £omato=©auce  170. 
Kartoffelnbrei  208.  33lumenlol)l  216. 

SBeiffe  Sauce  167.  SSeeffteaE  Lotten  119 
©urfen  in  ©dfeiben  188. 

®eutfd)er  ©uftarb  367.  $umble§  334. 

0bft.  Kaffee  488. 
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SQf  e n u §. 


griffe  Slfmlofen. 
3erquetfci)ter  2öei§en  295. 
©ebämpfte  gieren  130. 

©eröftete§,  gefallenes  ©djtoeinefleifd)  159. 
Sqonnaife  Kartoffeln  212.  ©aHq  Sunn  274. 
Sooft  296.  Kaffee  488. 


gtoeitcg 

2Rit  23rob  pbereitete  §ül)ner  93. 
KartoffelmEroquetten  213. 

SomatoeS  in  ©djeiben  mit  SRaqonnaife  Sauce  181 
©ef!od)teneS  Sßrob  265.  ©f)onge=®rof)S  332. 
§eibelbeeren  mit  SRaljm.  St)ee  490. 


gimnalumix 

G5umbo=@ufif)e  36. 

Salbsbraten  133.  ’ 

©ebräunte  Kartoffeln  214. 

©uccotaff)  226.  ©quaftjbrei  230. 
95ot)nen=©aIat  188. 

©ebadencr  Euftarb  365.  fßftrfidje  mit  SRaljm. 
SRanbelnfudjen  321. 

Kaffee  488. 


& & t o 6 e x. 


ftvüWü«* 

Söeintrauben. 

§afermet)I  mit  3tat)m  293. 

©eroftete  KalbScoteletten  136.  SSertjadte  Eier  247 
Knusperige  Kartoffeln  213. 

S3ud)tt)eisen  fßfanriEudjen  285. 
SEBeijenbrob  259.  Kaffee  488 


Sl&mfceWetn 

©ebämpfte  Sluftern  72. 

Kaltes  ©dftoeinefleifd)  unb  SSolfnen. 
Koljlfalat  (slaw).  23ofton  braunes  SSrob  263, 
fßfirfidj  fJReringue.  Slfee  490. 


§*0tmict0* 

0d)fenfä)tt)an3=©uppe  29. 

©eröfteter  §alibut  55.  ©auce  Sartar  167. 

SRinberbraten  113.  SSraune  ©auce  173. 
©ebämpfte  Kartoffeln  210.  23lumenM)l  216, 
©efodjte  gtoiebeln  215.  §itl)nerfleifd)=@alat  184. 
©callopeb  SomatoeS  222. 
granjöfifdjer  ’ KofoSnufcfßubbing  413. 
Stauben  Srifle  376. 
gierlucffen  330.  0bft. 

Kaffee  488. 


Iptantag* 


©ebadene  Quitten 
Sammfleifd)'115. 

©ebratener  93lue  gifcfy  46.  9Rild)  Sooft  296. 
©dfnell  gelobte  Kartoffeln  211.  fJSof>oüerS285. 
93rauneS  93rob  263.  Kaffee  488, 


8H>eite3 

Kalter  fRinberbraten  113.  gnnebelmQmelette  252. 
©ebratene  Kartoffeln  213.  granjofifd^eS  S3rob  280. 
H3firfid)=gritterS  287.  ©djololabe  491. 


gulienne  ©ltppe  27. 

©ebratene  fpijafanen  103. 

Kotjl  mit  IRaljm  218.  ©elodjte  Kartoffeln  207. 
Sßeifje  fRiiben,  geftampft  233. 
Somato=©alat  187. 
lepfcl  Euftarb  «ßie  347. 

©ebadene  Quitten  389.  ©äjololabe  Eclairs  328. 
Kaffee  488. 


enuS 
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©ebadene  93irnen. 
gerquetfdjter  SBeigen  295. 
Kalbsleber  unb  ©ped  142. 

©Riegel»  ober  gebratene  ©ier  246. 
£qonnaife  Kartoffeln  213.  £oaft  296. 
9?eu  ©nglanb  SäRaiStudjen.  Kaffee  488. 


Streite# 

Kalter  gebratener  fß^afan  103. 

Kartoffeln  = ©roquetten  212.  §ummer=©alat  184. 
©raljam  93rob  263. 

ßänblidje  fßflaumcn  ©Ijarlotte  383.  $l)ee  490. 


QaufyUWlatyUeit. 

33ilb:pret=@uf)pe  27. 

©efdjmorte  ^ammelfeul'e  (braised)  145. 
Kartoffelnbrei  208.  ©caüofieb  Sluftern  76. 
©etodjte  ©üfftartoffeln  215. 
KoI)I=©aIat  188. 

ißfirfid)  ©obbler  431.  grangöftfcfier  ©uftarb  366. 
©d)id)t!ud)cn  mit  ©elee  323. 

Kaffee  488. 


ptittuioclj 


Sßeintraubcn. 

©ebämpfteS  §afermei)l  293. 

©eröfteteS  SSeeffteat  114.  lEomatoHDmelette  250. 
2lufgemärmte  Kartoffeln  211. 

©nglifdje  ©rumpetS  292. 

SSrauneS  33rob  263.  Kaffee  488. 


StoeiteS 

©eljadteS  £>ammelflcifd)  150.  ©arbinen. 
9NaiS=ißubbing  225.  granjöfifcfje  IRölldjen  273. 
$ngtoer=23rob  272. 

Drangen  in  ©djeiben.  ©acao  491. 


3Wrtlf>ljctt* 

SRadjgealjmte  ©djilbfrötenfupfie  34. 
©etod)te§  Kalb§=g-iHet  134. 
Kartoffeln  ä la  ©Jelmonico  212. 
©ebratene  ©ictpflange  228.  ©qitaffybrei  230. 
Dliocn. 

Untertaffemlßubbing  424. 
5tef)fel=©d)nee  375.  Knusperige  ©ooticS  336. 
Kaffee  488. 


Qonn£vyia$ 


©ebadene  Duitten  389. 

©efodjter  fReiS  294. 

©eröfteteS  SSirtljulfn  103.  Sripe  Sponnaife  132. 
Kartoffeln  mit  iRapm  209.  SRuffinS  mit  £efe  27. 
Stoaft  296.  Kaffee  488. 


Weites 

KalbfIcifd)=©roquetten.  Käfe=©onffIee  241. 
Kartoffelm©alat  188.  33unS  275. 
SBeintrauben  ißie  355.  £1 )ee  490. 


©if)tü eiger  toeifje  ©uppe  38. 

©dfmorbraten  116. 

©ebämpfte  Kartoffeln  210. 

£inta  93ot)nen  227.  gran§öfifd;er  Kopl  219. 
Sattid)  als  ©alat  188. 

Dbft=5ßuff4ßubbing  429.  SSlanc  SRange  377. 
$ominoeS  330.  Dbft. 

Kaffee  488. 
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Btt  e n n 'S. 


gxzitag* 


<sjetodE)te  Pflaumen, 

§afer=g!oden  295. 

(gebratener  Stal  53.  £aft)  bon  9iinbfleifd)  129. 
Kartoffeln=gillet§  212-  ($ter=3Dfiuffin§  277. 
Sßeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


,8tbiebeln=©uppe  37. 

©ebadene  ©tinte  57. 
Kartoffeln=@djnee  211.  93lumen!ol)l  216. 
9UnbfIeifd)=(£roquetten  127. 


(getuürgte  Pflaumen  205. 


Sluftern  fßot  ißie  76.  fütuttouetteS  149. 
(gebratene  Gsierpflanje  226.  granjöfifdjel  93rob  265. 
(gefocfyte  milbe  Slepfel. 

©ilberfncl)en  313.  ©djofolabe  491. 


©infadje  6t)arlotte3iuffe  381. 
Ouitten=©elee  450.  glüffe.  Ütoftnen. 
Kaffee  488. 


gtoxmahenb 


©anje  SBirnen. 

£ominq  296. 

£ammel=Eoteletten  148.  Somato=©auce  170. 
©aratoga  ©djeiben  209. 
3Jtaismet)t=^fannfud)en  282. 

Sooft  296.  Kaffee  488. 


StociteS 

©etrodueteg  ffiinbfleifd)  mit  9M)m  126. 
©ebadene  Omelette  253.  Somato=©alat  187. 
fRugfg  275.  OtuittemSrifle  339.  Stjee  490. 


Kalbfleifd)=©uf)f3e  26,  mit  Rubeln  39. 
§ii!)ner=ipot=ißie  95. 
Kartoffelnbrei  208. 

©ebratene  Slufternpflanje  228. 
©ebaefene  .gwicbeln  215. 
@d)in!en=©alat  186. 

©djofolabe^pie  350.  Orangen  in  ©djeiben. 
§idori)nuf3=Kud)en  326. 

Kaffee  488. 


flooember. 


® anhTagxxng&lag 


SSeintrauben. 

§afer=g!oden  295. 

©eröfteteS  ißorterljaug  ©teai  114. 
©todfifd)=93äEe  61.  ©ebräunte  Kartoffeln  208. 
SBudjmeijemißfanühidjen  285.  ÜDiapIe  ©tjrup. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


Slbcuöcffcn. 

Kalter  fßnterbraten  82. 

©caHofjeb  Sluftern  76.  Kartoffclnfalat  188. 
fRatjm  mürber  Kudjen  289.  ©clair§  328. 
©ingcmadjte  ©ierfj flaumen  443. 

Sljee  490, 


#«»U|Jt=SWrtöl3CU» 

Sluftern  in  ber  ©dfale. 
§üt)ner4Raf)m=©up:pe  28. 

©ebadene  ©tinte  57,  Sartar=©auce  167. 
©ebratener  ißuter  82.  Kron§bceren=(£omfiote  174. 
Kartoffelnbrei  208.  ©ebadener  ©quaft)  231. 
©elodjte  gmiebeln  215. 
tßaftinatemgettgebadeneS  221. 

Olibett.  §üt)nerfleifdj=@alat  184. 

3S$ilb:pret=fßgftete  109. 

KürbifKßie  357.  3Jtince=f)3ie  358. 
©Ijarlottc  Eiuffe  381.  9Jtaubcln=(£i3cream  398. 
©itronen=@elee  391.  tpidorqnujj'Kudjen  326. 
Käfe.  Obft.  Kaffee  488. 


SO?  e n u §. 
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Sonntag 


©rab  9lebfeE©ombote. 
gerquetfdjter  SBeijen  295. 
©efodjter  Sßeifjfifd)  56.  @eIee=DnteIette  252. 
Schnell  gelobte  Kartoffeln  211. 
Senneffee  SRufftng  277.  ©ruKer§  337. 
2Bei§enbrob  259.  Kaffee  488. 


SWenfceffetn 

©ingelodfte  ©dfmeinefüfje  161. 

©caüobeb  Kartoffeln  210.  §ül)nerfleifd)=©alat  184. 
Seidjte  SSiScuits  271.  ©olbener  ©etoüräludjen  321. 
Eingemachte  Kirfd)en442.  Sljee  490. 


9)Mlagatamttt)=©ubbe  33. 

©elodjter  ©todfifd)  62.  2Iuftern=©auce  168. 
©ebratcne  milbe  Enten  100. 
Kartoffelnbrei  208.  ;got)anni§beeren=®eleefaucel73. 
©ebadener  ©quaff)  231.  ©efodjte  Jiotljriiben  228. 
Kleine  Üluftern  5pie§  78. 

©ebadener  ißluijljjßubbing  415.  ©üfje  ©auce  439. 
©elee^Küffe  390.  ßbft. 

Kaffee  488. 


plontag* 


SBeintrauben. 

§omint)  196. 

gricaffee  bon  Srifje  mit  Sluftern  132. 
©ebadene  Kartoffeln  113.  grübftüd=$up  291. 
dBrauneg  S3rob  263.  Kaffee  488. 


3U>eite3 

Kalter  Entenbraten  98.  2Belfd)e§  SRarebit  243. 
©ebratene  ©iifjfartoff ein  215. 
Eingemachte  Jiottjrüben  228. 
granjöfifdjeg  S3rob  265. 

©oofie§  336.  ©tadjelbeeremSJiuä  (Jam)  454. 
©acao  491. 


^anpt^afyitaeit* 

95ermiceßi=©uppe  37. 
§ammelleule  toie  SBilbbret  gebrätelt  146. 
©cbäntpfte  Kartoffeln  210. 
Koljlgeutüfe  für  Samen  218. 
©ebämpfte  gtoiebelit  215. 
©emifdjteg  Eingemachtes?  203. 
Kürbifj=ißie  375.  Drangem@elee  452. 
^ufftndjen  389.  Käfe. 

Kaffee  488. 


Sltenf ta0 


@efod)te  9ßrune§  (gmetfcffen). 
§afermef)Ibrei  mit  5Rat)m  293. 
©djnebfen  auf  Soaft  103.  ©crabpet  160. 
Kartoffeln=ißuff§  209.  Sftetpbort  ÜBaffeln  279. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


3 

©caüobeb  §ammelfleifch  unb  Somatoe§160. 
§omint)=©roquetten  294.  KolpSalat  187. 
@efd)Iagene  iöi§cuit§  273. 
©djotolabe  ©üftarb  5ßie  349.  £$ee  490. 


£>^fenfd)tbanä=@}tbbe  29. 

©djtoeinebraten  154. 

©ebräunte  Kartoffeln  208. 

Sima  SSoljnen  227.  UBeifje  Siüben,  geftambft  233. 
©eHeriefalat  187. 

2lebfel=9Kai3mel)Hßubbing  421.  3Bein=©auce  435. 
©itronemSörtdjen  360.  Obft. 

Kaffee  488. 
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9)1  e n u §. 


%vüwtm* 

Drangen. 

©raljatmäJhtfd)  293. 

2Iuf  bem  Sanbe  gemachte  SSratmurft  163. 
©etodjte  (gier  245. 

©aratoga  ©djeiben  209. 
Sud)tt)eiäen=5ßfanniud)en  285.  $oaft  296. 
Kaffee  488. 

,3»i>eite£ 

kalter  Schweinebraten  154.  §ummer=©alat  184. 
©ebadene  ©iifjiartoffeln  215. 

®eutfd)c§  SSrob  266.  2lef)felmu§  173. 
gettt'udjen  337.  ©dfotolabe  491. 


©d)ilbfrötenfuf)f)e  bon  SSolfnen  32. 
©etDÜrgteS  Siinbfleifch  117.. 
Kartoffelnbrei  208. 

©ebratene  5ßaftinaten220.  ©caKopeb  $wiebeln216 
©auer  eingemachter  Kol)I  197. 
Kron§beeren=2wrtc£)en=ißie  356.  SSlanc  ÜDiange  377 
©rädert.  Käfe.  Kaffee  488. 


^onnevTtag* 


©etodjte  Slfmtofen. 
jpaferfloden  295. 

©eröftete  Kalb3=©oteletten  136. 
©ebratene  Sluftern  71. 

2lufgewcirmte  Kartoffeln  211.  3tat)m=28affeln  280. 
S3raune§  33rob  263.  Kaffee  488. 


©id)t)örnd)en=©uf)f)e  32. 
©ebratene  tgammelfeule  144. 
©etodjte  Kartoffeln  207. 
©quafhbrei  231.  ©ebratener  Kol)l  219. 


,gto>ctte£ 

9iinbfIeifch=©roquetten  126.  g-ifd)=0melette252. 
©elleriefalat  187. 

Slufgcgangene  33i§cuit§  271.  g-eberiudjen  317. 
ißfirftdje,  luftbtdjt  eingemacht  457. 

£t)ee  490. 


Dliben. 

Slepfel  ifMflßubbing  407. 
©rofjmutter§  ©auce  436. 
Siiiffe.  Siofinen.  Dbft. 
Kaffee  488. 


93anana§. 

©ebämf)fte§  Hafermehl  293. 

©eftrcifter  SSarfdj,  gebraten  46.  $8erljadte  (gier  247. 
Stjonnaife  Kartoffeln  212. 

2Jtai§brob  266.  S^u^fudjen  339. 
SBeigenbrob  259.  Kaffee  488. 

Kalter  Hammelbraten  144. 

Halibut  anf  SToaft  301. 

KartoffelmSalat  188.  granjoftfcheg  SSrob  265. 
S35eintranben=©elee=ißie  355. 

©djotolabe  491. 


gifd)=©hott,ber  60. 

©ebadener  ißiderel  47. 

©ebämpfte  Kartoffeln  210. 

©etodjte  SBeifjriiben  233.  Siabbit  ißie  106. 
©eüerieftangen. 

Slepfel  ©uftarb  ißnbbing  410.  gefte  ©auce  438. 
©aborq=S3i§cuit§  333.  Dbft. 

Kaffee  488. 


90?  e n u §. 
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gwunabcnb* 

©etlerie=©uppe  38. 


©ebadene  faure  Stepfel. 

©etodjter  3iei§  294. 

©eröfteteS  sßorterpauS  ©teaf  114. 

©infadfe  Omelette  249.  Kartoffeln  mit  SRatjm  209. 
SBeiäenmetjbißfannfudjen  282. 

Soaft  296.  Kaffee  488. 

^töcitc§ 

©ebämpfteS  Kalbfleifd)  138.  Kartoffetn=5ßuff§  209. 
©ingemacfjte  SJiangoeS  199. 

©rafton  3Jtild)=93i§cuitg  274. 
©d)otolabe=©clair§  328.  ©itronen  CrOme  375. 
£f)ee  490. 


©elocffter  ©djinfen  161. 

©ebadene  ©üpartoffeln  215. 

Stma  SSopneit  227.  ©etodjte  ißaftinalen  220. 
©auerfraut  219. 

Offorb  Klöp  403.  ©üfje  ©auce  439. 
9tat)m=2:örtd)en  363.  Obft. 

Kaffee  488. 


Qe$embev 


Wzitynatt) 


Orangen. 

©efocper  9ieiS  220. 

©eröftete,  gefallene  Süiafrelen  57. 
Verlorene  ©ier  mit  3ial)m  247. 
KartoffetmgitletS  213. 
gebern=$fannfuct)en  282. 
SSeijcnbrob  259.  Kaffee  488. 

Kalter  ©änfebraten  86. 
3tuftcrn=$aftetd)en  75. 

Kotpalat  187.  $8un§  275. 
©tjarlotte  3iuffe  381.  fßfirficpöelee  452. 
2 :t)ee  490. 


Stuftern  in  ber  ©djale. 
2Bilbpret=@uppe  27. 

©efod)ter  SBeifjfifd)  56.  ©auce  Maitre  d’Hotel  172. 

©ebratene  ©anS  86.  Stepfelbrei  173. 
©etodjte  Kartoffeln  206.  SEBeip  Siüben  geftampft  233. 
tßaftinafen  mit  Siafjm  221.  ©ebämpf te  gmiebeln  215. 
©efocper  3tei§  220.  §umme||©alat  184. 
Canvas  back  ©nte  101. 

SBeipuadp  $lum=^ubbing  415,  mit  ©auce  436. 
äSanitta  @i§=©reant  394. 

9J?ince=S]3ie  358.  Orangen=@elee  452. 
2)elifater  Kudjen  313.  ©efaljene  SKanbeln  385, 
©onfect.  Obft.  Kaffee  488. 


gtonntcm* 


SBeintrauben. 

©ebämpfteS  £afermet)l  296. 
©ingemad)te  ©djtoeinSfiip,  gebraten  161. 
Stuftern=2:oaft  298.  Kartoffeln=$up  213. 
@ier=9!ttuffin§  277.  SBeijenbrob  259. 
Kaffee  488. 

Kalte§  eingefodjteS  Ütinbpifd)  125. 
IBfannemSluftern  74. 

©eüeriefalat  188.  ©aratoga=©cpiben  209. 
SiulfS  275.  Kleine  Korintpnfudjen. 

, £tuitten=©elee  450.  Spe  490. 


SKaifjläeit» 

tpüpuer^aptmSuppe  28. 

©etodjter  §atibut  54.  ©auce  ijpollanbaife  172. 
©ebratene  ©anS  86.  Stepfelbrei  173. 
©efocpte  Kartoffeln  207.  ©ebämpfter  Sellerie  227. 
Söeip  fRiiben  geftampft  223.  §ummer=©alat  184. 
©caßopeb  ©tamS  79. 

SJiince=5ßie  358.  Orangen  3iapm  371. 
©itronat=Kucpn  313.  Käfe. 

Kaffee  488. 


536 


e n u §. 


pUmtag 


Drangen  in  Scheiben. 

©ratjam  9Jtufd)  293. 

Stodfifd)=Steat  64.  Sqonnaifc  Kartoffeln  212. 

©el)adte§  atinbfteifd)  auf  Sooft  300. 
granjöfifdfe  DiöHdjen  273.  33raune§  33rob  263. 
Kaffee  488. 


$tweite£ 

Kalter  ©änfebraten  86. 
Scatlopeb  Käfe  242.  Sd)infenfalat  186. 
gran§öfifd)e§  SSrob  265. 
9lef>fel=sDZeringue=$ie  349. 
Sdjofolabe  491. 


gttiiebelnfufipe  37. 

©ebratene  Sd)ioein§rif>:f>en  156. 
Kron§beerenmu§  174. 

©ebräunte  Kartoffeln  214. 

©ebäntpfte  ©elbriiben  233.  ©etodjte  ^tüiebeln  215. 
Sellerie  227. 

©cfodfte  JKeisttöfje  mit  ©uftarb  Sauce  402. 
23lätterteig=Sd)nitten  333.  Dbft. 

Kaffee  488. 


^§xenfta$ 


©eiodjte  $rune§. 

©etodjter  9iei§  22C. 

Sd)tneinefleifd)fd)nitteu  unb  gebratene  Slefofel  157. 
ütufgeioärmte  Kartoffeln  211. 
aSud)toei3en=$fannfud)en  285.  Söeisenbrob  259. 
Kaffee  488. 


.gttjeiieS  ^trüOfiütf. 

Sül§e  in  Sdjciben  140. 

23rob*£)melette  252.  Sßaftinafemgritterg  221. 
Kot)I=Salat  188. 

©ratjam  23rob  263.  SJiince^ie  358. 

Sfjee  490. 


Sdjottifdje  §ammelflcifd)brül)e  26. 
©efoc£)ter  ißuter  84. 

Kartoffelnbrei  208. 

©ebadener  Squaft)  231.  ©efodfte  ißaftinaten  220. 
ißiccalili  201. 

©ebadener  SJtaiSmetjl  = ißubbing  412. 

Steife  Sauce  438. 

2lepfel=Sörtd)en  363.  Käfe. 

Kaffee  488. 


pUttwacii 


©iber  2tefjfek2Jiu§  174. 

§omint)  296. 

©eröftete  9tabbit§  196.  Stodfifäf-SBäHe  61. 
KartoffelmgitletS  212. 
Kontinental  §otel  SBaffetn  297. 

Soaft  296.  Kaffee  488. 


fettes  S-HtWttf* 

§afl)  bon  Sßuterfteifcff  85.  8tei§=©roquettcn  294. 
£umntern=Salat  184. 

Slufgegangette  33i§cuit3  271.  SWanbelmKuftarb  367, 
©acao  491, 


StuftermSupfie  72. 

£)d)fen§unge  in  Scheiben  130.  SSraune  Sauce  171. 
Kartoffelmlßup  209. 

©ebämpfter  Kol)l  218, 

£ammbrö§d)en  150,  mit  Somato-Sauce  170. 
aSogelneft^ubbing  405.  ©infame  Sauce  438. 
©räder§.  Käfe. 

Kaffee  488, 


e n u 8. 
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Qonnev  Tta$+ 


%'tüWtM+ 

©etodfte  ißfirfidje. 
iBerquetfdjter  9ßeigen295. 

©eröftete  §ammelfd)nitten  147. 
iEomato=©auee  170. 

©aratoga  ©djeiben  209. 

•Keu  ©nglanb  3Rai§tud)en  265. 

SSädcr  gettfudjen  338.  SSeijenbrob  259. 
Kaffee  488. 

3fc>ette£ 

©alte  gemürgte  grntge  131. 
3tahmtäfe4Eoaft  243.  Eingemachte  gtoiebeln  199. 
©ebratene  ©üfjfartoffetn  215. 
©eflod)tene§  23rob  265. 

©c^td)tfud)cn  322,  mit  StepfeBgüKe  324. 

Stjee  490. 


£<*upts  SW 

©emüfe=©up:f>e  37. 

Beef  ä la  Mode  117. 

©ebröunte  Kartoffeln  214. 

©efodjte  Sßeifjrüben  233.  ©ebratene  .gmiebeln  216. 
Stufterm©  alat  185. 

©djnee^ßubbing  423.  ©quafh'Sßie  358. 
9tüffe.  Siofinen. 

Kaffee  488. 


gvext  a0 


«epfel*SKu§  173. 

§afermet)t  mit  8tat)m  196. 
©ebratener  SBeifjfifd)  46.  ©eröfteter  ©pcd  159. 
©ebadcne  Kartoffeln  215. 
g-ebern=i)3fanntud)en  282. 

S3raune§  33rob  263.  Kaffee  488. 


3rü(»fturf. 

Katted  ©djmeineffeifd)  unb  SSotjnen  158. 
9tinbfIeifd)=Eroquetten  126. 

©rüne  $£omatoe§  eingemacht  196. 
SKiId)=S3i§cuitd  274.  Engel=Kud)en  320. 
©ingemachte  fßftrfidje  445. 
©djofolabe  491. 


Erbfen=©uf>f>e  39,  mit  Erouton§  41. 
©todfifd)=©teaf  64. 

KartoffelmSdjnee  211.  ©ebadene  füot^rüben  228. 
§ul)n  mit  90?acaroni  98. 
@ellerie=©alat  188. 

©ebadcne  2lef)fel=®nmpling§  402.  ©üfje  ©auce  439. 
SSäder  Euftarb4ßie  357.  Käfe. 

Kaffee  488. 


grxmnattmtu 


SSananen. 

§afer%Ioden  293. 

©djtuein§=EoteIetten  156.  2lüftermgettgebadene§  74. 
Schnell  gefodjte  Kartoffeln  211. 
©rahammehl=ipfanntud)en  283. 
SBeijenbrob  259.  Kaffee  488. 


©efobhter  Sripe  131.  §ühnerf!eifch=DmcIe,tte  251. 
KartoffelmSatat  188. 

grcmjofifcheS  SSrob  265.  Qngtner=©oo!ie§  330. 
Eingemachte  Eitron§  446.  $hee  490. 


Stafnoca  3tahm=©uf>:f)e  36. 
©ebämpfteS  Sammfleifd)  152. 
Kartoffelnbrei  208.  ißaftinaten  mit  3taf)itt  221. 
S3ofton  ©dgoeinefleifch  unb  23ot)nen  158. 
Kot)I=©atat  187. 

9lef)fel=gettlud)en  287.  ,Quder=©GUce  436. 
©itronen  ißie  350. 

Griffe.  Dtofinen.  Kaffee  488. 


plemtö  bei  befonbeeen  ©elegenijeiiett. 


«geftmaijl  im  ipteiffm  ®auje* 

(State  Dinner.) 


Blue  Points. 


Haute  Sauterne. 
Amontillado. 


Potages. 

Potage  tortue  ä l’Anglaise. — Consommd  Printaniöre  Royale. 


Hors  d’Oetjvres. 


Canapd  ä la  Russe. 


Poissons. 

Saumon,  Sauce  Hollandaise. 

Pommes  de  Terre  Duchesse. 


Timbales  ä la  Talleyrand, 

Kauenthaier  Berg. 

Grenadines  de  Bass. 
Cucumber  Salade. 


Ernest  Jeroy. 


Releves. 

Seile  d’Agneau,  Sauce  Menthe.  Filet  de  Boeuf  ä la  Richelieu. 


Chateau  Margause. 


Entrees. 

Rls  de  Veau  ä la  Perigneux.  Cotelettes  d’Agneau  d’or  Maison. 


Terrapin  ä la  Maryland. 


Punch  Cardinal. 


Clas  de  Vougeot. 


Röti. 

Canvass  Back  Enten. 


Entremets. 

Seutfdjer  (Spargel.  Petite  Pois. 


Gelde  au  Champagne.  Plombibres  au  Framboise. 


Pudding  Diplomate. 

Caf6.  Liqueurs. 

Fruits.  Fromage. 
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SO^ett  u§  bet  befottberen  (Set  ege  nt)  eiten. 

Qxaxx  ©iml cmfr*#  g 0 ctjiPit  0 -JJriüj 1 tiich* 

4.  ^unt  1888. 

Consomme  en  tasse. 


Krebfe  mit  meinen  ©egalen. 


Chateau  Iquem. 


Coquilles  de  Eis  de  Yeau. 


©dfnepfen  auf  Sooft. 


©a.at  oon  Sättig  unt>  SomatoeS. 


Moet  & Chandon. 


Sfyee. 


SSergierter  ©i§=©reatn. 
Äu^en. 


Obft. 


•JJtottoA 


■ Kaffee. 


(fftettevat  (&xanV%  (&zbvix\&\aQ&-Q\nzv* 


Clams. 

Potages. 

Consomme  Impßratrice  Bisque  de  Crabes. 


Haute  Sauterne. 


Amontillado. 


Varies  Hors  D’oeuvre  Varies. 
Bouchties  ä la  Regence. 


Poissons. 

Truites  de  Rivibre  Hollandaise  vert  pre.  Pommes  de  Terre  ä la  Parisienne. 

Coucombres. 

Johannisberger. 


Releve. 

Filet  de  Boeuf  ä la  Bernardi. 


Ernest  Jeroy. 


Entrees. 

Ailes  de  Poulet  ä la  Perigord.  Petits  Pois  au  Beune. 

Caissas  de  Ris  de  Yeau  ä l’Italienne. 

Haricots  verts.  Asperges,  Sauce  Creme. 


Sorbet  Fantaisie. 


gunge  Sauben. 


Röti. 


Kopffalat. 


Entremets  Sücres. 

Croute  au  Mille  Obft.  Cornets  ä la  Chantilly. 

Gelüe  ä la  Prunelle. 


SRüffe. 


Dbft. 


PiiiCES  Montees. 
Glaces  Varietees. 
Petits  Fours. 


Kaffee. 


35 
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9ttettu§  bet  befottberen  Gelegenheiten. 


ZHenu  für  4 €>ebec!e. 

Huitres  en  Coquille. 

Potage  Julienne  aux  Quenelles. 

Paupiettes  de  Turbots  ä la  Joinville. 
©urteil.  Pommes  d’Auphine. 

Filets  Mignons  ä la  ProvenQale. 

©efpictte  23rö§cE)en  (sweet  bread)  ä la  Meissonibre. 

Punch  au  Kirsh. 

Quails  Bardes  sur  Cronstad. 

^opffatat. 

®eutfd)er  Spargel. 

Plombiere  aux  Fraises. 

Fruits.  CafA  Fromage. 


2Ttenu  für  6 (Bebecfe. 

Huitres  en  Coquille. 

Sauterne. 

Puröe  St.  Germain.  Consommd  Pate  d’Italie. 

Amontillado. 

©eröfteter  SSIaufifd),  Maitre  d’Hötel. 

©urteit.  Pommes  Duchesses. 

Hochheimer. 

kleine  Tenderloins  Sautßs,  Marrow  Sauce. 

Samnt  Chops  ä la  Maröchal. 

Moet  & ChaDdon. 

Croutes  aux  Champignons  ä la  Parisienne. 

Sorbet  Yenetienne. 

$unge  Rauhen  mit  ÜSafferfreffe. 

Chateau  Latour. 

ffiopf=Salat  urtb  2bmato=SaIat. 

Artichauts,  Sauce  Hollandaise. 

Creme  Bavaroise  au  Chocolat. 


UTettu  für  8 (8ebe< Je. 

Huitres  en  Coquille. 

Haute  Sauterne. 

Bisque  Dort  §ummerrt. 
£ammfleifd)=6up.pe  mit  Kräutern. 

JtabieSdjeit.  Dlibeit. 

Amontillado. 

Timbales  ä l’Ecossaise.  SSarfd)  ä la  Kegence. 
2Binbfor=®artoffeln. 

Rauen  thal er  Berg, 

ödjfenfilet,  gefpicft  ä la  Parisienne, 
.gammelrücten.  $o'fjanttisbeer=©elee. 

Ernest  Jeroy. 

SSrösdjen  (sweet  bread)  ä la  Pompadour. 
Terrapin  ä la  Maryland. 

Chateau  Latour. 

SSIumenfot)!  au  Gratin.  Celery  au  Jus. 

Punch  Maraschino. 

Canvass  Back  ©nte. 

®opf=6alat. 

Soufflö  ä l’Orange. 

Fruits.  CafA  Fromage. 


ZHertu  für  1(0  (Bebecfe. 

Consommö  de  Volaille. 

Haute  Sauterne. 

Huitres  ä la  Poulette. 

3fJabie§d)en.  Dliüett. 

Bouchees  ä la  Bohömienne. 

Johannisberger. 

Truite  Saumone  au  Beurre  de  Montpellier. 
Tartelette=$artoffeIn.  ©urfen. 

Filets  Mignon  de  Boeuf  ä la  Trianon. 

Cotelettes  de  Pigeon,  Mardchale. 

Moet&  Chandon. 

Petits  Pois  Garnis  de  Fleurons. 
Artichauts  ä la  Barigoule. 

Punch  Romaine. 

Becassines  au  Cressons. 

Chas.  de  Vouger. 

Sopf=@aIat. 

Pudding  Nesselrode. 

Fruits.  CafA  Fromage. 


Fruits. 


CafA  Fromage. 


■Jftettug  bet  befottberett  ©elegen()eitett. 
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ZTTenu  für  \2  (Bebecfe. 

Little  Neck  Claims. 

Haute  Sauterne. 

(Spargel  mit  3ial)nt.  Consommö  Royal. 

9iabie§cf)en.  Oliben. 

Amantillado. 

Caviar  sur  Toast. 

Pompano  Maitre  d’Hötel.  Bass  ä la  Regence. 

Pommes  Parisiennes. 

Moselbluemchen. 

Cotelettes  d’Agneau  ä la  Puröe  de  Cblen. 
Filet  de  boeuf  ä la  Pocahontas. 

Moet  & Chandon. 

Terrapin  ä la  Richelieu. 

Sorbet  Dunderberg. 

Cauvass  Back  (Sitte. 

Stufte. 

Celery  Mayonnaise. 

Artichaut  Bottoms.  3-rartjö jifdje  ©rbfen. 
Omelettes  Cßlestines. 

Fruits.  CafA  Fromage. 


ZITenu  für  2\  ©ebecfe. 

Huitres. 

Potages. 

Consommö  Francatelli.  Bisque  d’Ecrevisses. 

Hors  d’Oeuyre. 

Timbales  ä la  Reynibre. 

Poisson. 

Filet  Turbot  Portugaise. 

Pommes  de  terre  Parisienne. 

Celery  Mayonnaise. 

Rele  v e. 

Seile  d’Agneau  ä la  Colbert. 

Haricots  verts. 

Entrees. 

Ailes  de  Poulets  ä la  Hongroise. 

Cbpes  ä la  Bordelaise.  Asperge/  Sauce  Crbme. 

Sorbet  ä la  Prunelle. 

Röti. 

Faisan  rotes  Franque  de  Ceille. 

EnTREMETS  DE  DOUCEUR. 

Croutes  aux  Ananas.  Glacös  Fantaisies. 

Fruits.  Cafe.  Petits  Fours. 


guflfet  für  trmpmfc  Qcvfowm* 


©altetr 


Consommb  en  Tasses. 

SSelegte  33utterbröbe  (sandwiches).  Sabiar  auf  Sooft.  3tabie§cE)en.  Seltene. 
Satter  £adj§  mit  9Jtaponnaife=Sauce.  §ummer  unb  Sf)rimp=Salat. 

SBeftptjälifdjer  Sd)infen  mit  ©etee. 

2tu§gebeinter  ißuter.  ©alantine  bon  Faisan. 

Sattes  SBitbpret. 

§iit)ner=Satat  mit  9Jiat)onnaife=Sauce.  Satter  ißuterbraten. 
gitet  öom  3tinb.  38ilbpret=ißafteten.  §irfd)giemer.  §opanni§beeren=©etee. 

3tnffifdjer  Salat. 

9?eapotitanif<f)er  ©i§=©ream.  2Baffer=@i§.  Üieffelrobe  ißubbing. 

©elee  bon  ©taret  unb  ßtfampagner. 

Biscuits  Glaces.  Charlottes  Glacßes. 

©emifdfjte  tteine  Sudjen.  33erfd}iebene§  gudertoerf. 

$I)ee,  Saffee.  ßimonabe. 


®tnrtd)tmt0m  mtfr  ^norimungm 

bei  fcftltd^cn  XTtah^eiten  unb  öffentlichen  (Belegenheiten 

im  XPeifen  X?aufe. 


Sie  on  europäifdfen  -fpöfen  gebräudflicfje  ©titette  iüirb  im  Sßeiffen  ,!paufe  nidfjt 
beobachtet. 

Se§  $räfibenten  ©efretär  fdjicft  auf  Slnmeifung  be§  ißräfibenten  bie  ©im 
labungen  an  bie  gefcf)ä|ten  ©äfte  au§.  Ser  Usher,  melier  ba§  ($arberobe= 
jimttter  unter  feiner  Staffiert  hat,  reicht  jebent  |>errn  bei  feiner  Stnfunft  einen 


^Öriefumfchtag,  entfyattenb  ein  Siagram  ber  Safet  (wie  bie  beifolgenbe  3eid)= 
nnng  angiebt),  morauf  ber  Stame  be§  betreffenben  ©afte§  unb  ber  feiner  Sifd)= 
nad)barin  ju  finben  ift,  unb  ebenfo  bie  Stummer  iljrer  ißlcüje  an  ber  Safet. 

©ine  ®arte  mit  bem  Stauten  be§  ©afte§  mirb  auf  bie  ©erbiette  be§  ©ebecteS 
üor  bem  ©i^e  gelegt,  ber  it)m  beftimmt  ift. 

Ser  ©itj  be§  ißräfibenten  ift  in  ber  SJtitte  oom  Sifdje.  Sie  öornelfmften  ober 
auggejeichnetften  ©äfte  fi|en  an  feiner  regten  unb  tinfen  ©eite.  SBenn  bie  grauen 
fotcher  ©afte  anmefenb  finb,  fo  nehmen  biefe  bie  ißtä|e  ein,  mäfirenb  bie  Herren 
neben  ber  pattin  be§  ißräfibenten  fitjen,  bie  ihren  $ßta|  gerabe  bem  s$räfibenten 
gegenüber  hat. 
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fjeftlidje  Sttablg  eiten. 

Dfficiette  ®aftmät)ter  merben  überall  nad)  fran§öftfd^er  SCTJobe  ferüirt  unb  ger= 
faden  in  brei  Slbttjeilungen.  3mei  Steile  merben  üon  ber  ^ücfje  tjer  aufgetragen, 
unb  ben  britten  Stjeil  ferüirt  man  üon  ber  ©peifefantmer  (pantry)  aug. 

Ser  erfte  Sfpil  eineg  nad)  frangöfifdjen  Regeln  anfgetragenen  @aftmal)teg 
(dinner)  fdjliefjt  bie  ($erid)te  ein  üon  Sluftern  in  ber  @d)ale  big  pm  ©gerbet. 

Sie  gmeite  Slbttjeilung  gefjt  big  gu  ben  fügen  ©peifen. 

Ser  britte  Stfeil  enthält  @ig,  ®ud)en,  Dbft,  ®äfe;  bieg  gehört  pm  üftadjtifd) 
nnb  mirb  üon  ber  ©peifefantmer  I)er  aufgetragen. 

Sille  befonberg  funftüod  üergierten  ©cpffeln  merben  erft  bem  Sßräfibenten  ge= 
geigt,  bann  nm  ben  Sifd)  tjerumgetragen  unb  üon  bem  SSorfdjneiber  in  ber  ißantrp 
gerlegt 

23efonberg  gierlidjeg  galten  ber  ©erüietten  ift  nidjt  meljr  dftobe;  man  legt  fie 
lieber  fdjlidjttoeg  in  einem  Gieret!  gufammen,  fo  bag  ber  üftamengpg  in  ber  einen 
(£de  gu  fefjen  ift. 

Sag  beifolgenbe  Siagram  geigt  bie  Slnorbnnng  ber  ©läfer  auf  bet  Safel: 


Slnorbnung  ber  ®läfer,  begeidptet  burd)  bag  Siagram. 


(IV)  ©Ia§  für  SSaffer. 

(V)  ©io§  für  Gpampagner. 
(VI)  ©Ia§  für  Söurgunber. 


A.  Seiler.  (I)  ©Ia§  für  ©auterne. 

(II)  @Io§  für  ©cfjerrü. 
(III)  ©la§  für  SUjemtnein. 
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$eftttd)e  SttaPseitett. 

Sie  SBlumenöeräierungen  auf  ber  Safel  follen  in  ber  fjornt  flach  fern,  bamit 
ben  (Säften  bie  2lu§ficht  nach  jeher  Ütichtung  frei  bleibt 

(£orfage=23ouquet§  für  bie  tarnen  befielen  au§  nidjt  mehr  al§  acf)t  großen 
^ofett,  äitfammenge^alten  tmn  einem  feibenen  23anbe,  mit  bem  in  (Mb  baranf 
geprägten  tarnen  ber  Same. 

Sie  boutonniöre  ber  Herren  beftebjt  au§  nur  einer  Sftofenlno^pe. 

(SJebrucfte  ©peifefarten  merben  bei  öffentlichen  ©aftmählern  nicht  gebraucht. 
23ei  feftlichen  StRaht^eiten  in  ^riöathäufern  mirb  bie  ©peifefolge  auf  einfache 
harten  gebructt  ober  gefchrieben  nnb  bei  jebe§  @ebecf  gelegt. 

@tarfe  ©etränfe  nnb  Zigarren  merben  auf  einem  befonberen  Sifch  feroirt, 
nachbem  bie  Samen  ficf)  in  ba§  ®efellfchaft§äimmer  begeben  haben. 


^iir  Me  franken* 


©Reifen  für  ®ranfe  foEten  immer  mit  größter  ©orgfalt  Bereitet  uttb  mit 
Sftettigfeit  aufgetifdjt  merben;  man  gebe  immer  nur  genug  für  eine  attaf)I§eit,  and) 
nicht  $u  oft  baffetbe  (Bericht;  babei  üerget)t  oft  ber  5lppetit,  mährenb  er  fonft  üiel= 
leidet  rege  märe. 

2öenn  ©peifen  mit  SSftilcf)  bereitet  merben,  fo  ntufi  man  babei  ben  ,3uftanb  be§ 
Patienten  motjl  in  S3etrac^t  gieren.  £angeS  Äocfjen  ber  SOKld)  öerfjärtet  ba§  211= 
bumin  barin  unb  macht  fie  fehr  üerftopfenb.  Sßenn  atfo  ber  Patient  fdfjon  hart- 
leibig fein  fottte,  fo  foE  bie  üerabreichte  Eßitch  nicht  über  ben  ©iebepunft  erf)i|t 
merben. 

Sie  ®ranfenfpeifen  foEten  menig  ©emiirge  enthalten;  ein  ©enefenber  lann 
moht  ein  Keines  ©tücf  23ratenfleifch  oertragen,  üom  Rammet,  §ut)n,  £>afen,  2Bilb= 
pret,  ober  and)  menn  bieS  einfach  pbereitet  ift,  nnb  auch  einfache  ißubbingS 
finb  leicht  üerbautid).  SEieiftenS  effen  bie  ©enefenben  gern  eine  nett  hergerichtete 
|)ammel=(£otetette.  2KS  9tegel  mögen  bie  Traufen  lieber  baS  (Sffen  in  Keinen, 
appetitlichen  ©tüifen  ober  Sheilen.  @o  üiele  ©a<hen  ^ann  man  in  tiefer  Söeife 
giertich  herridjten,  baj3  eS  mohl  genügenb  ift,  menn  hier  eine  Keine  SluSmahl  ber= 
felben  angegeben  mirb.  Tübbing  fann  gemacht  merben  üoit  ÖkieS  ober  Sapioca, 
festere  üor  bem  ®o<hen  gut  eingemeid)t,  mit  einem  (£i  ba§u,  unb  §ur  2lbmechfelung 
fann  man  auch  etmaS  Dbft  hineinmifchen;  ein  23robpubbing  oon  nicht  $u  frifc^en 
Krumen,  ober  ein  Keiner  (Suftarb=23ubbing  fann  in  Waffen  ober  Keinen  ©E)alen 
gebaren  merben.  2luE)  fann  man  üerfchiebene  nahrhafte  ©etränfe  in  Keinen 
Waffen  bereiten,  mie  SOKlchpunfch,  Rolfen,  2lepfel=Sobbt)  unb  anbere. 

SSeeffteaf  unb  fjamuteI4hoü& 

Sie  garteften  ©tücfe  merben  auSgemät)tt  nnb  auf  einem  Karen,  ftarfen  fetter 
geröftet.  SaS  ©teaf  fotCte  giemlich  rare,  bie  (&hop§  aber  gut  burihbraten  fein, 
©alj  unb  Pfeffer  mirb  barauf  geftreut,  nnb  man  fegt  fie  gmifchen  gmei  heifje 
SeEer  einige  Ginnten,  bann  trägt  man  fie  für  ben  Patienten  auf.  ©oEte  biefer 
ziemlich  fdjmadj  fein,  fo  läfjt  man  ihn  nur  ben  ©aft  beS  ^leifcheS  üerfchtucfen, 
nachbem  er  biefeS  gefant  hat.  SieS  ift  bie  eigentliche  ©ffenj  beS  f5^ifdje§,  menn 
es  geröftet  ober  gebraten  ift  nnb  mirb  oon  manchen  Sterben  für  fräftigenber  ge= 
halten,  als  23eef=Shee,  wie  er  gemöhnlich  bereitet  mirb. 
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$ür  bie  Traufe tt. 


Beetee* 

©in  Sgfunb  mageres  Etinbftetfd),  in  flettie  ©tücfe  gef  Quitten.  Man  giebt 
biefeS  in  ein  (SEaSgefEjirr,  ohne  einen  Stopfen  SBaffer,  bebecft  eS  feft  nnb  fe|t  eS 
in  einen  Sopf,  mit  tattern  Söaffer  angefüEt.  SiefeS  täjft  man  aEmätig  ins 
®odjen  lommen  nnb  toct)t  eS  oon  brei  bis  üier  ©tunben,  bis  baS  $teifch  tüie  meijfe 
Sappen  anSfietjt  nnb  ber  ©aft  alle  ans  bem  .^teifd)  gezogen  ift.  Sen  (S^tract 
mürzt  man  mit  ©atz  nnb  menn  er  erfattet  ift,  fchäumt  man  ihn  ab. 

Mbfteifd)s  ober  §ammetfteif(h'Mhe* 

EEan  nimmt  ein  mageres  (Snbftücf  oon  £>ammetfteifch  (zmei  fßfunb),  legt  eS 
in  einen  Sieget  mit  zmei  Dnart  Söaffer  nnb  mit  einer  Unze  fßertgraupen  ober 
EteiS.  SSenn  eS  anfängt  zu  tod)en,  fchäumt  man  eS  grünbtid)  ab  nnb  fügt  einen 
tjatben  Sfjeetöffet  üott  ©atz  bazu.  SDIan  täfft  eS  zur  £>ätfte  eintod)en,  feit)t  eS, 
entfernt  alles  $ett  nnb  bie  Sßrüfje  ift  fertig  zum  ©ebraud).  SieS  ift  ausgezeichnet 
für  einen  Patienten.  Söemt  man  ©emüfe  in  ber  Sörüfje  haben  miE,  fo  nimmt 
man  eine  meiffe  Etübe,  eine  gelbe  Eiübe,  eine  .ßmiebet,  f^neibet  fie  fein  nnb  todjt 
fie  eine  tjatbe  ©tnnbe  in  ber  $rüt)e.  Sn  biefem  $aE  ferüirt  man  ©raupen  mit 
bem  ©emüfe  in  ber  S3rüf)e. 

gmfjner »Mtje. 

EBirb  ebenfo  zubereitet  mie  ^ammet=  ober  Eünbfteifcf)=23rühe.  Eftan  bebetft 
baS  |>uhn  eben  mit  EBaffer,  fodb)t  eS  fet)r  tangfam  nnb  pafft  auf,  baff  es  nicht  zu 
üiel  üerlodft.  SBenn  baS  £>uhn  zart  ift,  mürzt  man  mit  ©atz  unb  menig  Pfeffer. 
(Sin  (Sibotter,  gut  gefEjtagen  uub  bann  bazu  gerührt,  ift  auch  fetjr  nahrhaft. 

§aferftfjteim. 

$n  ein  fßint  toctjenbeS  EBaffer  thnt  man  üier  (Sfftöffet  üoE  ber  beften  ©rütje 
(£>afer=,  grob  gemähten).  9Jian  läjft  fie  tangfam  fochen,  rührt  fie  oft  um,  bis 
fie  fo  bicf  ift  mie  gemünfcht  mirb.  Sann  feiht  man  fie  unb  giebt  bazu,  mäprenb 
fie  marm  ift,  Butter,  2Bein,  EJiuStatnujf,  ober  irgenb  eine  paffenbe  EBürze  nnb 
ein  menig  ©atz.  bereitet  man  ben  |>aferfü)teim  üon  feinem  «^afermeht,  fo  fiebt 
man  eS  erft,  rührt  es  mit  menig  tattern  EBaffer  an  nnb  rührt  es  bann  in  einen 
Sieget  mit  tod)enbem  EBaffer.  2Bät)renb  bie  ©rüpe  toE)t,  rührt  man  fie  beftäm 
big,  inbem  man  ben  Söffet  üoE  ©rü|e  oorfichtig  in  bie  |)öhe  hebt  unb  bie  ©ntpe 
mieber  tangfam  in  ben  Sieget  faEentäfft. 

Maismehl * SSret. 

$mei  ©fftöffet  ooE  feines  EJiaiSmeht  mirb  angerührt  mit  menig  tattern  SBaffer 
unb  einem  ©atztöffet  oott  ©atz.  3u  biefem  giebt  man  ein  Öuart  fodbjenbeS 


$ür  bie  Traufen. 
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Söaffer  unb  fodjt  Rangig  Minuten.  9Kan  rüljrt  bcn  SBrei  fjäuftg  um,  uttb  fottte 
er  p bid  merbeit,  fo  giejjjt  man  nodj  fod)enbe3  äöaffer  nad).  SBemt  ber  Sftagen 
nidjt  p fdjmadj  ift,  jo  fann  ein  ©fjlöffel  üod  fftafjnt  gebrannt  merben,  um  ben 
33rei  fnt)t  p machen.  ©inige  gieren  ben  SBrei  üerfüfd  üor,  anbete  mögen  t§n 
lieber  oljne  3uder.  $ür  febjr  franfe  ^3erfonen  lä^t  man  ben  SBrei  fid)  fenfen, 
giefjt  ipn  ab  nnb  ferüirt  oljne  anbere  .Butljaten.  $ür  ©enefeube  röftet  man  ein 
©tüd  SBrob  oorfidjtig,  (egt  e§  in  ben  S3rei  nebft  einem  ©filöffel  üod  füjjen  Ütatpn, 
ein  menig  ftngmer  nnb  ,3uder.  ®ie§  barf  nur  gegeben  merben,  menn  ein  2lb= 
füfjrunggmittel  erlaubt  ift. 

©ier=23rüf)e. 

dftan  üerrübjrt  ba§  SDotter  üon  einem  ©i  mit  einem  ©plöffel  üod  >8uder,  giefd 
barüber  eine  S£(jeetaffe  üod  fodjenbe§  SSaffer,  giebt  ba§  SBeiffe,  p ©djaurn  ge= 
fdjlagen,  bap  nnb  faljt  ein  menig.  ©§  mirb  marm  gegeffen. 

$ttld)  * ©tippe. 

SBirb  gerabe  fo  pbereitet,  mie  ^ßfeilmur^  (arrow  root)  ©uppe,  bod)  fod  bie 
©uppe  (anter  dftild)  fein,  mit  einem  fnappen  ©plöffel  üod  gefiebtem  dttept  üer= 
bidt.  dftan  läfjt  fie  fünf  dJtinnten  fodjett,  bei  beftänbigem  dtüpren.  SDann  fügt 
man  nod)  etmaS  falte  9Jtild)  ber  (Suppe  p,  läfjt  fie  nod)  einmal  auffodjen,  nnb  fie 
ift  fertig  pm  ©ebraud). 

5pfctlumr3=  (Arrow  Root)  50iild)  = Suppe. 

©ine  grofje  Saffe  frifd^e  Sftildj,  eine  £affe  focfjenbeS  SBaffer,  ein  Teelöffel 
üod  ^feilmurj,  p $Brei  augerüljrt  mit  (altem  SBaffer,  pei  Stpeelöffet  öod  meiner 
3uder  nnb  eine  ißrife  ©alj.  2)en  guder  giebt  man  gut  dRild)  unb  ba3  @0(5  in 
ba§  fodjenbe  SBaffer,  meldjeg  man  in  einen  ^arina=^iege(  giefjen  fod.  S)ann 
giebt  man  bap  bie  angefend)tete  ^feilmurj  nnb  fodjt  bei  beftänbigem  Sftüfpen, 
bi§  e§  Kar  ift,  giefjt  bie  dRild)  bap  nnb  fodjt  bei  öfterem  Ütüljren  pljn  Minuten. 
■JRan  giebt  e§  marm,  mtb  fodte  e§  p bid  fein,  fo  giebt  man  nod)  foc^enbe  dftild) 
bap. 

jßfeilttmrä  * Blank  Mange. 

©ine  grojje  Saffe  fodjenbe  -Md),  ein  flauer  ©fjlöffel  ood  Sßfeilmurj,  mit 
(altem  äBaffer  angerüljrt,  pei  Teelöffel  ood  meiner  guder,  eine  jßrife  ©alg  nnb 
Ütofenmaffer.  dRan  üerfäljrt,  mie  in  ben  üorljergeljenben  Ütecepten,  fodjt  nnb 
rüljrt  adjt  Ginnten.  $Diefe§  giefjt  man  in  eine  naffe  $orm  nnb  menn  baffetbe 
3feftigfeit  fjat,  ferüirt  man  mit  dtafjm  nnb  pulüerifirtem  ^itder. 

Saptoca  * ©aderte. 

dRan  meidet  eine  £affe  üod  ^apioca  in  einem  Ouart  (altem  SBaffer,  nadjbem 
man  e§  ein  paar  Sdtal  grünblid)  gemafdjett  ^at,  nnb  nad)bem  e§  brei  bi§  üier  @tnn= 
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$ür  b t e Oranten, 


ben  gemeint  hat,  foc^t  man  eg  tangfam  in  einer  ® afferotte,  big  eg  pemtich  !tar 
tüirb,  bei  öfterem  Untrühren.  Sann  giebt  man  ben  ©aft  einer  Zitrone,  ein 
menig  üon  ber  geriebenen  ©dfjlle  unb  eine  $rife  ©al&  bap.  9Ran  oerfügt,  lan 
fann  auch  burdh  äöein  bie  ©itrone  erfepen. 

23jec  Don  fdjleimiger  Ulmen  *9ünbe» 

9ttan  prbröcfelt  bie  fRinbe  unb  giegt  focfjenbeg  SBaffer  barüber,  bebedt  fie  unb 
lägt  fie  meinen,  big  fie  fatt  ift.  9Jtan  oerfügt,  fühlt  auf  ©tg  nnb  nimmt  biefeg 
gegen  ©ommer=Unpäj3tidhfeiten,  ober  man  giebt  ©itronenfaft  bap  nnb  trinft  ben 
©aft  gegen  ftarte  ©rfältung. 

Seinfaamett  * Sljee. 

Ueber  eine  Unp  prbrüdften  Seinfamen  unb  ein  menig  puloerifirte  Safripem 
SSurpl  giegt  man  ein  ?ßint  focpenbeg  SBaffer  (meicpeg  ober  Sftegenmaffer).  Sag 
(55efäg  nebft  3utt)aten  ftetCt  man  oier  ©tunben  in  bie  3^äge  beg  geuerg,  bocp  nicpt 
auf  baffelbe.  $ftan  fetgt  ben  ©aft  burcp  ein  grobeg  Such  unb  macht  ben  Shee 
jeben  Sag  frifcp  ’ predfjt.  ©in  auggepidlp eteg  ©etränf  für  $ieberfranfe,  bie 
aitcg  einen  duften  haben. 

Seinfamen  * Simonabe. 

$u  einem  großen  ©plöffet  ooü  Seinfamen  giebt  man  ein  unb  ein  fjatbeg 
Sßafferglag  öoü  fatteg  SBaffer.  9ttan  folgt  bieg  pfammen,  big  bie  SSrütje  fegr 
fiebrig  mirb.  Siefeg  feigt  man  geig  über  ein  üiertet  Sßfunb  puloerifirten  $ucfer 
unb  eine  Unp  pulöerifirteg  ©ummi  Strabicum.  Siefe  9Rifct)ung  ift  fcpon  oft 
atg  ein  mirffameg  äftittel  gegen  ftarte  ©rfältung  erprobt  morben,  inbem  man  ein 
SBeingtag  baoon  nimmt,  fo  oft  ber  |juften  läftig  mirb. 

Samartnbett  * Baffer. 

©inen  Bafferfrug  ober  ein  ©tag  füllt  man  ein  brittel  tmü  Samarinbe  unb 
giegt  fo  biel  falteg  Baffer  barüber,  big  bag  (35efäg  Ooü  ift.  9ftan  bebecft  eg  unb 
lägt  eg  eine  öiertel  ©tunbe  petjen  (ober  mehr). 

$ohannigbeeren=©elee  ober  ®rongbeeren=©aft  mit  Baffer  üermifdht,  ift  ein 
angenepmeg  ©etränf  für  einen  Patienten. 

©ago  = ©aHerte. 

Birb  mie  Sapioca  gergefteHt.  Benn  ©emürj  niigt  angebracht  ift,  fo  fann 
ber  ©ago  in  Bildp  anftatt  in  Baffer  gefolgt  merben  nnb  fo  gegeffen.  9teig= 
©alterte  mirb  ebenfo  gergefteltt,  böig  gebraucht  man  nur  bie  Hälfte  fo  oiet  fReig 
atg  ©ago. 


fjrür  bie  an  fett. 
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üßfeUftUrj  = SBetn.  (Arrow  Koot.) 

©ine  Saffe  fodjenbeS  SSaffer,  ein  ©gtöffet  fpärticf)  oott  ^feitmurz,  mit  menig 
fattem  Söaffer  angemengt,  ein  ©jjtöffet  üott  ,3ucfer,  eine  ^3rije  ©atz,  ein  ©fjtöffet 
üott  SBranbt)  ober  brei  ©fjtöffet  üott  SBein.  SiefeS  ift  ausgezeichnet  für  eine 
franfe  ißerfon  ofme  lieber. 

Hominy.  (^JlaiSgrütje.) 

SJtan  meidjt  ein  ^3int  Homint)  in  zmei  unb  ein  ^atb  $int  fochenbent  äBaffer 
über  Sftacht  ein  in  einem  SBtechgefäjz  mit  feftem  Secfel.  2tm  borgen  giebt  man 
ein  hatbeS  ^3int  füjje  9JHtcf)  nnb  ein  menig  ©atz  bazu.  Gefäfj  fe|t  mau  in 
einen  Sieget,  mit  fochenbent  äßaffer  angefüllt,  auf  ein  ftarfeS  $euer  unb  tä^t  eS 
eine  fjatbe  ©tunbe  fodjen. 

Gebrochener  äBeizen,  Hafergrütze  unb  Maisbrei  finb  atte  gut  für  Traufe. 

Hühner  * Gallerte» 

luit  bebeift  ein  Huhn  retd^tid()  mit  Söaffer  unb  täfjt  eS  fod)ett,  bis  fid)  baS 
fjteifch  üon  ben  tnodjen  töft  unb  bie  SBrüfje  bis  zu  einem  ißint  oerfocht  ift;  man 
mürzt  es  mit  ©atz  unb  Pfeffer.  Wan  feitjt  unb  preftt  eS  erft  burd)  einen  Surd)= 
fdjtag  unb  bann  burd)  ein  grobes  Sud),  ftettt  eS  mieber  auf  baS  $euer  unb  fod)t 
eS  noch  ein  paar  Minuten.  Sann  giebt  man  eS  in  eine  irbene  @d)üffet  unb  menn 
füht,  ftettt  man  eS  auf  baS  ©iS  im  ©isfdjranf.  9)?an  ifjt  eS  fatt,  in  ©djeiben  ge= 
fchnitten.  ©S  ift  auch  gut  für  betegte  $Bröbd)en;  bafür  fctjneibet  man  baS  SBrob 
fehr  bünn  unb  beftreidht  eS  nur  menig  mit  ^Butter. 

Gefodjter  MS. 

Stftan  focht  eine  fjatbe  Saffe  IReiS,  eben  bebecft  mit  SBaffer,  unb  giebt  einen 
hatben  Sheetöffet  ©atz  bazu.  923ettn  baS  Söaffer  oerfod)t  ift  unb  ber  ÜteiS  fängt 
an,  meid)  unb  trocfen  auSzufehen,  fo  giebt  man  eine  Saffe  SSttitch  bazu  unb  täfjt 
ihn  tangfam  meiter  fod)en,  bis  er  gar  unb  ziemlich  trocfen  ift.  Sann  entfernt 
man  ihn  üom  $eüer  unb  rührt  ein  gut  geflogenes  ©i  bazu.  Sen  fReiS  if)t  man 
marm  mit  9tahm  unb  £ucfer  nnb  mürzt  ihn  nach  Gutbünfen. 

Saffe«  Tübbing. 

9ftan  üermif^t  zu  einem  Seig  einen  ©hlöffet  oott  9Reht,  ein  ©i  nnb  eine  ^ßrife 
©atz  mit  genügenb  fatter  -üftitd).  Sttan  focht  ihn  fünfzehn  Minuten  in  einer 
Saffe  auSgeftrichen  mit  ^Butter.  SDfon  if)t  ben  ^ubbing  mit  SftuS,  Obft,  ober 
einfach  mit  gucfer. 

Sapioca  Saffett  * Tübbing. 

Siefer  ift  für  franfe  ausgezeichnet,  meit  er  teidjt  ift.  ©in  ftadjer  ©htöffet 
üott  Sapioca,  zmei  ©tunbeu  eingemeicht  in  einer  fnappen  Saffe  frifcher  SCRiid^, 
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fjrfir  bie  dräniert. 


$ierp  rüßrt  man  baS  gotter  eines  friftßen  ©ieS,  cm  wenig  Kneter,  einen  ©ran 
©alj  unb  badt  eS  fünfgeßn  Minuten  in  einer  gaffe.  Pan  tarnt  ein  wenig  ©elee 
bamit  effen. 

©ebadene  $ej)fet 

Pan  nimmt  gutes  Obft,  baS  ein  wenig  ßerb  unb  faftig,  bocf)  ni(f)t  fauer  ift, 
macßt  eS  fcßön  rein  unb  baift  bei  mäßiger  |)i|e.  ger  Ofen  fotl  fo  regulirt  fein, 
baß  bie  Slepfel  etwa  in  einer  ©tunbe  gar  finb.  Penn  bie  ©cßale  auffßringt  unb 
baS  innere  überall  ß er üor quillt,  finb  fie  fertig  put  |)erauSneßmen.  Pan  feroirt 
fie,  mit  weitem  $uder  barüber  geftreut. 

Peidje,  geröftetc  SBrotfäjnitte. 

Pan  röftet  gut,  bocß  nicßt  p braun,  pei  bünne  ©cßnitte  altes  25rot,  legt  fie 
auf  einen  warmen  geller,  beftreut  fie  mit  wenig  ©alj  unb  gießt  tocßenbeS  Söaffer 
barüber;  bebedt  fie  rafcß  mit  einem  anberen  geller,  ber  biefelbe  ©röße  ßat,  unb 
läßt  baS  Paffer  baüon  laufen.  Pan  feroirt  bie  ©cßnitten  gleitß,  Wäßrenb  fie 
ßeiß  finb,  inbem  man  ein  IleineS  ©tüd  Butter  barauf  legt. 

$rlättbif(ße£  Poo§  Blanc  Mange. 

©ine  Heine  ^anbüoü  PooS  (in  jeber  Slpotßete  fann  man  es  ßaben)  wäfcf)t 
man  feßr  oorficßtig  nnb  giebt  es  in  ein  Onart  Pilcß  auf  baS  $euer.  läßt 

bie  Pilcß  etwa  §wart§ig  Minuten  langfam  fieben,  ober  bis  baS  PooS  anfängt,  ficß 
aufplöfen.  gann  fiebt  man  burcß  ein  feines  ©ieb,  giebt  pei  ©ßlöffel  ooll 
.ßuder  unb  einen  ßalben  gßeelöffel  üoü  Vanille  bap.  $n  gaffen  ober  formen 
ftellt  man  bie  Paffe  bei  ©eite,  um  fteif  p Werben  unb  feröirt  bann  mit  Staßm 
unb  $uder.  ©in  ausgezeichnetes  ©erießt  für  einen  Patienten. 

©i  auf  geröfteien  25robfdjnittett. 

Pan  röftet  ein  ©tüd  25rob  oorficßtig  über  ben  Roßten,  taueßt  eS  in  tocßenbeS 
Paffer,  baS  man  ein  wenig  gefallen  ßat,  beftreießt  eS  mit  SButter  unb  legt  baranf 
ein  ©i,  baS  mau  in  tocßenbeS  Paffer  gefeßlagen  ßat.  gaS  ©i  barf  nur  fo  lange 
in  bem  Paffer  bleiben,  bis  baS  ©iweiß  feft  ift;  ein  wenig  23utter  unb  eine  Grünte 
©alj  tommen  bap.  gie  befte  2lrt,  ©ier  für  einen  tränten  p foeßen,  ift  fie  in 
paffer  p feßlagen,  ober  aneß  tocßenbeS  Paffer  über  baS  ©i  in  ber  ©tßale  p 
gießen  nnb  eS  ßinten  auf  bem  Ofen  ein  paar  Minuten  fteßen  p laffen. 

Sluftcrn  mit  geröfteten  SSrobftfjnitten. 

Pan  röftet  eine  ©cßnitte  S5rot,  ftreießt  23utter  barauf  nnb  legt  es  in  ein  ßeißeS 
©efäß.  $n  einem  Sßlecßbetßer  giebt  man  feeßs  Sluftern,  eine  ßalbe  gaffe  ber 
Slufternbrüße,  eine  ßalbe  gaffe  Pild)  nnb  toißt  bieS  eine  Pinute.  Pan  wür^t 
mit  wenig  Butter,  Pfeffer  nnb  ©alj,  gießt  eS  über  ben  goaft  nnb  feröirt. 


$ür  b t e Traufen. 
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mpmtt. 

©inen  ©fjtöffel  boE  $ot)annigbeer=  ober  $Erauben=©etee  berrüfjrt  man  mit 
bem  SSeijjen  bon  einem  ©i  nebft  einem  STIjeetöjjet  boE  3uEer.  ÜRan  giejjt  barü= 
ber  eine  S£f)eetajje  boE  foEjenbeg  Söajjer  unb  berbröEett  barin  eine  ©Ejnitte 
troEenen  Stoajt  ober  p>ei  ©raEerg. 

Waffen  = ©uftarb. 

9ttan  fd^tägt  ein  ©i  in  ein  ®ajjeetajje  nnb  giebt  bap  pei  Stjeelöjjet  boE 
guEer,  eine  ^ßrije  ©at§  unb  eben  jo  biet  Eftugfatnuj3,  rüfjrt  eg  grünbtiE)  unb  fitEt 
bie  Xafje  mit  jüjjer,  jrijcfjer  ERitE).  2)iejeg  gieftt  man  in  eine  anbere  Slajje,  bie 
mit  Butter  auSgeftridjen  ijt,  unb  fteEt  jie  in  eine  ißjanne  mit  foEjenbem  Sßajjer 
(too  bag  SBajjer  beinahe  ben  oberen  Ütaub  ber  Stajje  erreicht).  biejeg  giebt 
man  in  ben  SSaEofen  unb  menn  ber  ©njtarb  biE  ijt,  ijt  er  gar.  ÜRan  ijjt  if)n  tatt. 

©tarn  * SSritfje. 

SRan  juE)t  pö.tf  Heine,  fjartjEjatige  ©tamg  aug;  täjjt  jie  abtropjen  unb  f)aEt 
jie  jein.  ®ap  giebt  man  ein  tjatbeg  ißint  ©tam=25rüt)e  ober  tjeijjeg  äBajjer,  eine 
?ßrije  jpanijEjen  ißjejjer,  ein  ©tüE  Butter,  maEnujjgrojj,  unb  foEjt  eg  langjam 
breijjig  SOZinnten.  Samt  giebt  man  ein  üiertet  ißint  gefönte  ERitE)  bap,  jeitjt 
eg  unb  jeroirt.  SDiejeg  ijt  eine  auggepEjnete  ©upe  jür  einen  jEjmaEjen  SRagen. 

milfy  ober  9ta!jm'6totffijEj. 

3)ieg  ijt  ein  ©eriE)t,  bag  einem  ©eitejenben  ojt  jEjmeEt,  menn  er  p niEjtg 
anberem  Stpetit  tjat.  StRan  gerbröEett  einen  ©jjtöjjel  üoE  gefallenen  ©toEjifE), 
bafj  er  jetjr  jein  ijt.  Um  bag  ©al^  p bejeitigen,  fteEt  man  itp  in  einer  Pfanne 
auj  bag  $euer,  giefjt  fatteg  Söajjer  barüber,  bafj  er  bebeEt  ijt,  unb  menn  bieg  ben 
©iebepntt  erreiEjt,  gie^t  man  eg  mieber  ab  unb  giebt  jrifEjeg  SBajjer  bap  nnb 
jätjrt  jo  jort,  big  ber  $tjE)  nicf)t  meljr  faltig  ijt.  Söemt  aEeg  Söajfer  baüon  ijt, 
giebt  man  eine  tjalbe  £afje  ERitE)  ober  bünnen  Etafjm  unb  eine  ®teinigteit  Butter 
bap,  beftrent  mit  Pfeffer,  unb  einen  Stjeetöfjet  boE  EReljt  ober  ERaigftärfe,  mit 
menig  ERitE)  angefeud)tet,  um  bie  ERafje  biE  p maEjen.  äöenn  biejeg  fodjt,  giebt 
man  eg  über  eine  meiEje,  geröjtete  SörobfEpitte. 

©raEcr^Ettaba. 

2)reibiertel  ißint  Stßajjer  fteEt  man  auj  bag  $euer,  mit  einem  ©fjtöffet  ooE 
meinen  guEer;  gerabe  et)e  eg  foEjt,  giebt  man  pei  ©^töjjel  üoE  SSrobfrumen  bon 
altem  meijjen  23rob  bap,  rütjrt  eg  gut  nnb  täfjt  eg  bon  brei  big  hier  -Dünnten 
foEjen.  S)ann  giebt  man  ein  ©tag  Sßeijpein  bap,  bie  geriebene  ©Ejale  einer 
©itrone  nnb  ein  menig  “Dtugfatnufj.  ÜRan  foEjt  biejeg  einmal  auj,  entjernt  eg 
bom  $euer  unb  tjatt  eg  gut  $ugeb|Et  big  eg  gebraust  merben  joE. 
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3für  bie  Traufen. 


D|ce  Don  ftgleimiger  Ulntenrtnbe. 

9tfian  gtebt  in  ein  äöafferglag  einen  Dheelöffel  üod  üon  ber  Utmenrinbe,  giefft 
falteg  Sßaffer  barüber  unb  rü^rt  nod)  ©itrone  nnb  $uder  bagu. 

DoaftsBoffer  ober  ®rufienfaffec. 

9ttan  nimmt  alte  (Stüde  $rob,  bie  ©nbfruften  beg  SBrobeg,  nnb  röftet  fie  fefjr 
oorfichtig  bitnfelbraun.  Sie  bürfen  aber  nicfjt  im  ffinbeften  üerbremten,  meil 
bag  ben  ©efdfjmad  beeinträchtigt.  Die  geröfteten  SBrobfruften  giebt  man  in  eine 
Sttitchfanne,  giefft  genügenb  fodjenbeg  Stöaffer  barauf,  baff  fie  bebedt  finb,  bebedt 
bie  ®aune  forgfältig  unb  läßt  Stehen  big  eg  falt  ift.  Dann  feityt  man  bag  SBaffer 
burd),  oerfüfft  eg  nnb  giebt  ein  Stüd^en  ©ig  in  jebeg  ©lag  üod.  Diefeg  fann 
man  and)  marm  trinfen  mie  Kaffee,  mit  Sfiahm  unb  $uder. 

©ütfatfje  Mldj*25robf^mtteti. 

SQlan  fdjnetbet  eine  bünne  Schnitte  non  altem  23rob,  röftet  fie  fehr  rafdj,  be= 
ftreut  fie  mit  menig  Saig  nnb  giejft  brei  ©fjtöffel  nod  fodjenbe  SKild)  ober  ÜM)tn 
barüber.  ©raderg,  gef  patten,  geröftet  unb  auf  biefe  SBeife  gubereitet,  finb  oft  für 
einen  ®ranfen  fehr  midfommen. 

Seinfamctt  * %$tt. 

©inen  ©hoffet  nod  Seinfamen  giebt  man  in  ein  23techgefchirr  nebft  einem 
halben  fßint  fattem  SBaffer  nnb  ftedt  eg  auf  ein  mäffigeg  ^euer.  SBenn  bag 
SBaffer  gientfich  tnarm  ift,  giefft  man  eg  ab  nnb  giebt  ein  Ijalbeg  fßint  frifcheg, 
fatteg  SBaffer  mieber  bagu,  läfft  eg  etma  Oier  Minuten  fodjen  unb  fernirt  mit 
©itrone  unb  3uder. 

ffMber  für  ®tttber. 

©in  auggegeid)net  töfenbeg  üJlittel  für  ®inber,  bie  an  Blähungen  leiben,  fann 
man  im  |>aufe  hatten  unb  fann  eg  bei  ®inbern  mit  Gottheit  anmenben,  toenn 
biefetben  an  33andjmeh  leiben.  2luf  eine  halbe  tlnge  Stüdguder  tropft  man  fünf 
©ran  2tnigfamenöt  nnb  gmei  oon  ^feffermünge  nnb  reibt  eg  in  einem  Dörfer  mit 
einer  Drachme  ‘üttagnefium  gu  einem  feinen  *ßufüer.  ©ine  fteine  Quantität  hier* 
oon  fann  man,  mit  ein  menig  SBaffer  üermifd)t,  gn  irgenb  einer  geit  nnb  immer 
mit  gutem  ©rfolge  geben. 

$ür  gfthnßttbe  $tnber. 

©in  viertel  fßfunb  Söeigenmehl  binbet  man  in  ein  bideg  Duch  nnb  focht  eg 
brei  Stnnben  in  einem  Quart  SBaffer.  Sdtan  entfernt  bag  Dud),  fe|t  ben  9tteht= 
ftnmpen  ber  Suft  ober  ber  ^)i|e  aug,  big  er  hart  unb  troden  ift.  SBenn  man 
baoon  gebrauchen  mid,  reibt  man  einen  ©fflöffet  ood  baoon,  giebt  eg  in  ein  hatbeg 
fßint  frifcher  Sdiitch,  fet$t  eg  auf  bag  $euer,  big  eg  gu  fodjen  anfängt;  bann  rührt 
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jiian  eine  Sßrife  ©alg  unb  einen  ©fjlöffet  üoü  falteS  ÜBaffer  bagu  unb  ferüirt, 
tiefer  SSrei  ift  auSgegeichnet  für  Kinber,  bie  an  SiBfnfjren  im  ©ommer  leiben. 
Ober,  man  Bräunt  einen  (Sfjlöffet  üoü  -Jtteht  in  Bern  Ofen  ober  anf  bem  Ofen  in 
etnem  Sadblech;  man  füttert  baS  Kinb  mit  ein  paar  ?ßrnfen  baoon  anf  einmal, 
nnb  eS  mirb  oft  §tBfüt)ren  minbern  ober  befeitigen.  Sie  Sinttur  „Kino",  üon 
melier  man  üon  gehn  bis  breipig  tropfen  gieBt,  üermifcht  mit  menig  gucfer  unb 
äöaffer  in  einem  Söffet;  man  gieBt  eS  febe  gmei  bis  brei  ©tunben;  eS  ift  mirtfam, 
botf)  unfchäbtich,  — fann  man  in  feber  3tp otljefe  haben.  Sofen  üon  unüerfätfch= 
tem  (Siber=(£ffig,  efjlöffelmeife  mit  einer  $ßrife  ©alg  eingegeben,  haben  fcfjon  ge= 
Rolfen,  menn  aüeS  Stnbere  fetylfdjlug. 

Srontbeeren  * ßorbtal. 

SiefeS  Ütecept  finbet  man  unter  ber  Ueberfdjrift  üon  „Kaffee,  &hee  unb  ©e= 
tränte".  ©S  ift  eine  ausgezeichnete  Str§nei  für  Kinber,  bie  gähnen  nnb  bie  mit 
©ommertrantheiten  behaftet  finb. 

©aure,  herbe  ©etränfe. 

1.  9Jian  töft  üon  breifjig  Leeren  ber  9ftalaga=£rauben  bie  |jaut  ab,  giefft 
ein  halbes  ^3int  todfenbeS  äöaffer  barüber,  Bebectt  fie  bicht  nnb  täfst  fie  giehen,  bis 
baS  SSaffer  falt  ift. 

2.  ÜJttan  giefit  ein  halbes  $int  tocfjenbeS  Söaffer  auf  einen  (Stöffel  üoü  $o= 
hamtiSbeer=(Mee  unb  rührt,  Bis  baS  ®elee  aufgelöft  ift. 

3.  Kronsbeeren  unb  Sarberipen  tonnen  in  berfetben  SBeife  üermenbet  mer= 
ben,  um  fehr  erfrifd^enbe  fäuerlitfje  Getränte  für  ^ßerfonen  h^üguftellen,  bie  fich 
üon  ^iebertrantheiten  erholen. 

Zugmittel,  an  bte  $üfje  gu  legen. 

lan  nimmt  ein  großes  ÜJteerrettigSblatt,  fcfjneibet  bie  harten  $afern,  bie 
burd;  baS  Statt  laufen,  heraus,  legt  es  einen  Slngenblitf  auf  eine  heifje  ©chaufet, 
um  eS  meid)  gu  haben,  faltet  eS  unb  Befeftigt  es  feft  in  bie  Höhlung  beS  fJußeS 
mit  einer  leinenen  Sanbage. 

Klettenbtätter,  Kohlblätter  unb  baS  SMtraut  merben  in  berfetben  SSeife  üer= 
menbet,  um  ©djmergen  gu  beseitigen  unb  SluSbünftung  gu  befchteunigen. 

Knoblauch  mirb  auch  als  Zugmittel  angemanbt,  inbem  man  ihn  gerbrüeft,  ihn 
einen  Slugenbticf  auf  einen  heilen  Sledjteüer  legt,  um  gu  bämpfen  unb  bann  feft 
in  bie  f^uffhöhtung  mittetft  Sanbagen  befeftigt. 

Zugmittel  auS  gmiektn,  für  tteine  Kinber,  merben  h^rgefteUt,  inbem  man  bie 
.Smiebetn  in  heiler  2lfd)e  röftet.  SÖSenn  fie  giemtid)  meich  finb,  entfernt  man  bie 
äufjere  ©d^ale,  gerbrüdt  fie  unb  bringt  fie  anf  ein  ©tiid  ^eug  nnb  üerfährt,  mie 
bei  gemöljnliihen  Umfchlägen. 
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ttmfdjiäge. 

(Sin  Vrob  = nnb  SdHtchumfchlag. — (Sinen  (Stöffel  bod  alter  Vrob= 
frumen  focht  man  einmal  auf  mit  einem  biertet  ^3 int  Sftildj.  Ober  man  nimmt  alte 
Vrobfrumen,  giefd  barüber  todjenbeg  Söaffer  nnb  läfjt  fie  fodjen,  big  fie  meicf)  finb, 
bei  öfterem  Vüf)ren.  Stßan  entfernt  fie  bom  $euer  nnb  ridjrt  attmätig  ein  menig 
©ttjcerin  ober  Dtibenöt  ba§u,  bamit  ber  Hmfdjtag  geftfjmeibig  ift,  menn  aufgelegt. 

^of)fen  = Umfd)Ia g. — SEJcan  f odjt  eine  £mnbbod  trodene  ^opfen  in  einem 
tjatben  $int  Söaffer,  big  bag  SBaffer  gur  £>ätfte  berfodjt  ift  nnb  rührt  genügenb 
9ttai3ntet)l  ba^u,  um  bie  SRaffe  bid  §u  haben. 

@enf  = Hmfd)ta g. — Sn  ein  biertet  ^Sint  fod)enbeg  SBaffer  rü^rt man  einen 
(Sfflöffel  bod  SD^aiSmeb)! ; ben  Seig,  beit  man  fo  ^erftedt,  ftreidjt  man  auf  ein 
©tüd  $eug  nnb  ftreid)t  barüber  einen  Teelöffel  bod  ©enfmef)!.  SBemt  man  einen 
mitben  Umfdjtag  münfdjt,  gebraust  man  einen  Sfjeetöffet  bod  Sifchfenf  anftatt 
beg  ©enfmef)I§. 

©leiere  X^eite  bon  pmberifirtem  ©enf  nnb  bon  3Kef)l,  mit  marmern  SBaffer 
^itfammengerütjrt  nnb  §mifd)en  §toei  (Stüde  üdlugtin  geftridien,  giebt  einen  aug= 
ge§ei(d)ttet  mirffamen  Umfd)tag. 

(Sin  Sngmer  = Umfd)la g. — Siefeg  bereitet  man  gu  mie  ©enfpftafter, 
bod)  gebraust  man  anftatt  ©enf  gemahlenen  Sngmer.  SOtan  giebt  mitunter  ein 
menig  (Sffig  in  biefe  ttmfdftäge. 

©ted)aüfel  = Umfd)läg  e. — 9ftan  rüfjrt  in  ein  biertel  *ßint  fodjenbeg 
SÖSaffer  einen  (Sfpffel  bod  SJtoignteht  nnb  giebt  einen  ©^löffet  bod  berbriidten 
©tedfapfetfamen  ba§u. 

Sßermnth  unb  Slrnica  merben  mitunter  in  Umfdjtägen  angemanbt. 
dkan  läfjt  bie  Kräuter  in  einem  halben  $int  fattem  SSaffer  gieren  unb  menn  ade 
Äraft  t)eran§gegogen  ift,  macht  man  bie  fjlüffigfeit  bid  mit  menig  Voggeumef)! 
ober  ®teie.  Sie  Kräuter  barf  man  nicht  aug  ber  S3rühe  entfernen. 

Sieg  finb  nützliche  Slnmenbungen  bei  Verrentungen  nnb  Cluetfdfungen. 

Seinfanten  = Umfd)la  g. — Vier  Ungen  üutberifirten  Seinfamen  ftreitt 
man  admälig  in  ein  Sßint  hoi^eg  S03affer. 

(Sin  Glittet  gegen  ©eftfjmüre. 

(Sin  auggejeidjueteg  Mittel  gegen  ($efdjmüre  ift  SBaffer,  mie  ber  Patient  eg  im 
SBärmegrab  angenehm  fiubet.  Sdan  legt  ein  naffeg  leinene^  Sud)  auf  ben  mehen 
St)eit  unb  feuchtet  eg  oft  an  ober  legt  ein  frifdjeg  Sud)  auf.  (£g  ift  bag  befte 
bittet,  metdfeg  man  fennt;  and)  nimmt  man  ein  guteg  Vtutreiuigunggmittet  ein. 

(Sin  Heilmittel  für  Siebte. 

©elbeg  Stmbferfraut  (yellow  dock),  äBurgetn  ober  Vtätter,  täfft  man  in 
(Sffig  Riehen.  (Sg  heilt  bie  fd)limmften  $äde  bon  $ted)te. 
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aöie  nullt  fufj  eifältet. 

35tele  Seute  munbern  fid)  barüber,  baf)  fie  ftcf)  rtic6)t  erfäften,  menn  fie  bem 
falten  2£inbe  nnb  Siegen  au§gefetd  finb.  Sftun  ift  e§  eine  Slfjatfadje,  bie  Beffer 
Oerftanben  merben  fodte,  baff  man  fid)  faft  iebe  (Spaltung  in  ben  Raufern  pgief)t, 
nnb  gmar  ift  baran  nid)t  fo  mof)f  bie  Mte  braunen  af§  bie  innen  ©d)ufb, 
©§  gept  $entanb  im  Beften  2öof)ffein  2lBenb§  gu  SBette  nnb  ftet)t  am  borgen  mit 
einer  ferneren  ©rfäftung  auf.  ©r  unterfudjt  fogleid)  Spüren,  $enfter  nnb 
©djfüffedödjer,  mofjer  gang  fi(f)er  ein  Suftgug  geformten  fein  muff.  Spüren  nnb 
$enfter  merben  mit  ©ummiftreifen  af§  ©infaffung  üerfefjen  nnb  ba§  gange  |)au§ 
tnirb  fuftbicpt  gemalt,  mie  ein  ©fa§  mit  aufgubemafjrenbem  £)Bft.  $tt  einigen 
£agen  leibet  bann  bie  gange  Familie  an  ©rfäftung. 

©in  9Jiann  gefjt  nad)  £>aufe,  ntübe  nnb  erfcfjöpft,  ifft  eine  tüchtige  ü)?af)tgeit 
ron  ftärfefjaftigen  nnb  fetten  ©ubftangen,  ftrengt  fid)  bann  nod)  eine  2Beife  geiftig 
an,  geB)t  barauf  in  einem  marmen,  buntpfigen  Zimmer  gu  SSett,  nnb  trenn  er  am 
nädjften  borgen  nid)t  erfättet  ift,  fo  ift  ba§  gum  SSermuttberu.  $at  er  ror 
bem  StBenbeffen  nod)  ein  ©fa§  ©d)nap§  ober  einige  ©fäfer  93ier  gu  fid)  genom= 
men,  fo  mirb  ba§  bie  ©ad)e  nod)  met)r  Beförberu. 

©rfäftungen  merben  oft  perbeigefüfjrt  burd)  bie  ©Reifen,  bie  ben  £>af3  herunter 
gefjen,  mefjr  af§  burd)  bie  falte,  froftige  £uft,  bie  mir  einatfjmen.  ^ad)  einem 
teilten,  einfachen  SlBenbeffen  pflegt  fid)  ein  erfrifdjenber  ©d)faf  einguftetten,  tueit 
efjer  af3  nad)  bem  ©enufj  bon  SSier  ober  einer  2)ofi§  ©pforaf.  SUtandje  merben 
fofd)e  Sfnficpten  af§  arge  Ifeperei  Betrauten,  aBer  im  Sicpte  ber  Söiffenfd^aft,  be§ 
gefnnben  $ftenfd)enüerftanbe§  nnb  ber  ©rfaprung  ermeifen  fie  ficf)  af§  bie  reinfte 
Sßaprfjeit. 

$rifd)e  £uft  ift  gur  ©rpaftung  einer  fräftigen  ©efunbpeit  burd)au§  notf)= 
menbig.  2Benn  $emanb  fid)  gemöfpt,  bei  offenen  fünftem  P fd)fafen,  fo  ift  fo= 
tropf  im  SBinter  af§  im  ©ommer  menig  ©efapr,  baj)  er  fid)  erfätten  mirb.  Sente, 
mefdje  bie  ^enfter  fcfjtie^en,  um  bie  „üftacptfuft"  au§  bem  ^aufe  gu  Ratten,  Be= 
gepen  einen  großen  Seifer,  benn  in  ber  Sftacpt  fönnen  mir  nur  -iftacptfuft  ein= 
atpmen,  nnb  mir  gebrauten  gute  £uft  mäprenb  be§  ©cpfafeg  eben  fo  fepr  nnb 
nod)  mepr  af§  mäfjrenb  be§  £age§.  ßuftüeränberung  fann  perbeigefüprt  merben, 
menn  man  einfad)  bie  $enfter  oben  nnb  unten  einen  3ot(  Breit  öffnet,  moburd)  bie 
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reine  Suft  perein^iept  nnb  bie  fdfteipte  oben  pinaug.  (Sine  bumpftge,  fcplecpte 
JÖuft  tiergiftet  bag  23lut  nnb  bringt  ^ranfpeiten  pertior,  bie  oft  pnt  Tobe  füpren. 
Tiefe  Sßlutüergiftung  wirb  nnr  gepinbert  burtp  reine,  frifcpe  Suft,  meltpe  in  bie 
Sn n gen  eintritt,  bie  fcpäblitpen  (Stoffe  aufnimmt  nnb  beim  Slugatpmen  augmirft. 
Tiefe  Stoffe  fiitb  ©ift,  rnenn  fie  mieber  eingeatpmet  merben.  ($g  ift  beregnet 
morben,  bap  ber  ermacpfene  ülftenfcp  burip  feinen  Sittern  allein  eine  Gallone 
frifcperSuftin  jeher  3ttinute  üerbirbt,  alfo  fünfunb^man^ig  ffäffer 
üoH  in  einer  einigen  üftacpt.  Tag  mäprenb  beg  Tageg  getragene  3eug  fottte  für 
bie  S^acpt  gegen  anbereg,  frifcpeg  nnb  trotfeneg  gemecpfett  merben.  Trei  Sßint 
ff eucptigfeit  entrinnt  ben  ^ßoren  beg  ntenfcplicpen  Sförperg  im  Verlaufe  oon  oier= 
nnb^man^ig  Stuuben,  aüeg  fcpäblicper,  tion  ber  $ant  auggeftopener  Stoff,  ber 
meifteng  non  ber  Reibung  aufgenommen  mirb.  Turdj  bag  Sonnenticpt  nnb  bie 
(Sinmirfung  ber  freien  Suft  mirb  bie  Reibung  gereinigt  oon  biefen  ©iftftoffen, 
meltpe  abgefonbert  merben  burcp  bie  |>aut,  nnb  metcpe  fonft  bem  Körper  nape 
bleiben  mürben. 

33ei  ungemöpnticper  £ipe  ober  Mte  merben  bie  Sente  oft  üon  (Srfältung  be= 
fallen  nnb  befonberg  alte  nnb  fcpmacpe  Sente  foüten  fiep  püten  oor  bem  p fcpnellen 
3Sect)fet  ber  Temperatur,  menn  fie  aug  einem  fepr  erpipten  Zimmer  in  bie  falte 
äußere  Suft  gepen.  S3ei  bem  |)erauggepen  aug  gebrängt  üollen,  marmen  3iän= 
men  in  bie  ßätte  füllte  man  immer  ben  9Jhmb  gefcptoffen  galten  nnb  burtp  bie 
üftafenlöcper  atpmen,  fo  bap  bie  falte  Suft  erft  ermärmt  mirb,  epe  fie  bie  Snngen 
erreicht;  fonft  treibt  fie  bag  S3lut  oon  ber  Oberftäcpe  ber  inneren  Organe  priicf 
unb  (Sntpnbungen  fönnen  bie  ffolge  fein. 

Toctor  23.  Q,  ^enbaü  fcpreibt:  „Tie  Temperatur  beg  ®örperg  füllte 
ebenmäßig  nnb  richtig  gehalten  merben,  um  eine  gute  ©efunbpeit  p fitfjern  nnb 
S5orfic^t  unb  Sorgfalt  finb  notpmenbig,  um  biefen  3«ftanb  p errieten.  üUtan 
fann  mopt  fagen,  bap  ber  menfcpticpe  Körper  bie  feinfte  unb  bie  oermideltfte  9Jta= 
fcphterie  ift,  bie  man  ftcp  oorfteüen  fann,  unb  erforbert  beftänbige  Slufficpt,  fie  in 
üöüiger  Orbnnng  p patten.  Tie  üftatur  pat  ipre  feften,  beftimmten  ©efepe  nnb 
febeg  23ergepen  gegen  biefetben  mirb  beftraft.  2Sir  ftnben  alfo,  bap  $eber  üble 
folgen  p tragen  pat,  ber  feinen  Körper  nicpt  befcpüpt  oor  plöplidjen  Slenbe= 
rnngen  beg  Söetterg,  ober  oor  fatter  Zugluft,  bie  oielteicpt  fcpon  gefcpmäcpte 
Tpeite  trifft,  $rgenb  eine  ®ranfpeit  mirb  gemöpnlicp  eintreten,  teicpter  ober 
fcpmerer,  je  nacp  ben  Umftänben  nnb  ben  ©emopnpeiten  ber  Sßerföntidfjfeit.  Tiefe 
fomnten  babei  fepr  in  23etracpt.  SBag  für  einen  an  fcpmere  Slrbeit  gemöpnten 
Sftann  ein  teicpteg  Tagemerf  fein  mürbe,  fönnte  bei  einem  ber  Slrbeit  nnge= 
mopnten  ben  23tutumtauf  fo  befcpteunigen,  bap  nnr  eine  geringe  Slugfepung  in 
ber  gugluft  ben  Tob  perbeifüpren  fönnte,  mäprenb  ber  Slnbere  faum  baoon 
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angegriffen  mürbe.  SBir  fagen  alfo:  ©cponet  euren  Störper;  pütet  ipn  oor 
©d()aben.  2)iefe  $pfticf)t  fdjulbet  ipr  eudt)  felbft,  ben  ©urigen  unb  i)em,  ber  eud) 
erfdjaffett  l)at.  SBenn  ber  Körper  erf)i|t  unb  in  @d§meif$  ift,  pütet  eudt)  öor  beut 
Slbfüplen  in  ber  Sßeife  mie  mand)e  bie§  ttjun,  inbem  fie  einen  &|eil  ber  Reibung 
abtegen  unb  fid)  an  einen  pgidjten  $ßtap  fepen,  mo  ber  SBinb  fo  rec^t  über  itjre 
©lieber  fäfjrt.  ®ie  richtige  3lrt  unb  äöeife,  fid)  abpfütjten  bei  großer  ©rtjitpng, 
ift  rnepr  geug  anpptjen,  befonber§  menn  man  an  einem  fügten  ^3tape  ift.  Sßenn 
mögticf),  fottte  man  fidt)  an§  bem  23ereid)  be§  ^nge§  nnb  pm  $euer  fepen,  um 
attmätig  trogen  p merben,  ftatt  rafd)  abpfütjten,  metd)e§  immer  gefätjrtid)  ift. 

9ttand)e  ©rfättungen  merben  burdt)  feudjte  ober  naffe  $üj3e  üerurfadjt.  SDiefe 
©tiebmaften  immer  marm  unb  trodten  p tjatten,  ift  ein  gro^e§  2Sorbeugung§= 
mittet  gegen  bie  faft  enbtofe  ßifte  ber  fö'örpergerrüttungen,  bie  in  einer  „teilten 
©rfältung"  iljren  llrfprung  tjaben.  9ffand)e  glauben,  baf)  etma§  $eud)tigfeit  ben 
Omfien  nid)t  fc^abet,  fo  tauge  fie  nid)t  üottftänbig  naf)  finb,  mätjrenb  bod)  bie  ge= 
ringfte  $eud)tigfeit  in  bie  ^ufifotjten,  U1p  j0  \n  fren  Körper  jiefjt,  moburd)  bie 
notljmenbige  2tu§bünftung  in  fcfjäbtidjer  SSeife  gepinbert  mirb. 

Söaffer. 

2)a§  Printen  ift  bem  3ttenfd)en  ebenfo  nottjmenbig,  al3  ba3  ©ffen,  unb  e§  ift 
ebenfo  mistig  für  bie  ©efunbtjeit,  al§  reine  Suft.  S)a§  SBaffer  fottte  be§t)alb  üor 
bem  Strinfen  gefod)t  ober  filtrirt  merben.  $ittrirte§  Üiegenmaffer  ift  mat)rfd)eim= 
tid)  ba3  23efte,  ma§  p tjaben  ift.  3)a§  ®od)en  gerftört  bie  ^ftangen  nnb  animali= 
fd)en  Stjeile  in  bem  Sßaffer,  unb  bie  Siftineratien  fenfen  fid)  auf  ben  SBoben  be§ 
©efäf}e§,  meld)e§  ba§  äöaffer  enthält;  e§  mirb  alfo  frei  oon  giftigen  ©ubftanäen. 

2)te  Regelung  ber  9lafjrutig* 

2)ie  $rage  ber  gehörigen  ©rnätjrung  ift  eine  fetjr  midjttge;  e§  taffen  fidt)  aber 
über  biefen  ©egenftanb  feine  Regeln  geben,  bie  für  Sitte  nnb  unter  alten  Umftäm 
ben  paffen.  @o  tauge  man  gefnnb  ift,  fann  man  motjl  eper  feiner  Neigung  nnb 
feinem  Slppetit,  at§  befonbern  SSorfcfjriftert  folgen.  SSiele  tjaben  nur  fpärtictje 
üftaprung  bei  menig  Stbmedjfetung,  mäprenb  Stnbere  in  großer  gapt  im  Ueberfluf) 
nnb  oon  ben  üerfcpiebenften  ©peifen  leben,  gu  ber  erfteren  klaffe  gehören  bie 
£eute,  bie  ein  fämmerticpe§  ßeben  führen,  bie  entmeber  an§  ©eig  bie  bittet  p= 
fammen  fdjarren,  oon  benen  fie  bepagticp  leben  fönnten,  ober  bie  entbehren,  meit 
fie  mirflicp  arm  finb.  S)ie  anbere  klaffe  befipt,  at§  fRegel,  eine  beffere  ©efunb= 
peit  unb  mepr  Seberäfreube,  auf)er  fie  mären  ©Klemmer  unb  ^raffer,  bie  fiep 
felbft  etenb  macpen  bnri^  ben  9Jiipraud^  ber  guten  ©aben,  bie  iljnen  befd^ieben 
finb.  ©old)e  ©d^eme  be§  p 9teidt)tid)en  ober  p ©pärti^en  foltte  man  oer= 
meiben.  SJian  fottte  eine  gute,  nabjrbjafte  ^oft  in  genügenber  Onantität  geniegenr 
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uub  immer  fotCtc  biefe  gut  gelocht  fein;  benu  bei  fdftecf)ter  Zubereitung  üerlieren 
bie  ©Reifen  fowot)l  an  ber  Naljrhaftigfeit,  als  au  ber  Nerbautid)teit.  ©in  fonft 
üortreffltcheS  Nahrungsmittel  befjätt  baburdj  menig  Söertf)  für  uns,  ja  eS  !auu 
bitrd)  ttadjläffige,  unpaffenbe  23ef)anbtung  beim  tod)en  wirflid)  fcfiäblid^  werben. 

@S  ift  feljr  wichtig,  bah  bie  ©peifen  mit  Negelmähigfeit,  gur  gelohnten  Zeit, 
genoffeu  werben.  SNan  foll  bei  ben  SNahlgeiten  nid)t  gu  üiel  trinten;  hat  man 
Surft,  fo  triule  man  SBäffer  üor  bem  (Sffen,  fo  bafs  man  genug  hat  bis  eine  Zeit 
lang  nachher,  nnb  fo  baS  Srinfen  bei  ber  Ntahlgeit  itnb  gleich  baranf  oermieben 
wirb,  ©ehr  urtWeife  ift  baS  p rafdje  @ffen,  weil  babei  bie  ©Reifen  nicht  gehörig 
gerlauet  werben;  Diel  beffer  ift  eS,  längere  Zeit  beim  ©ffen  ppbringen  nnb  bie 
©Reifen  gut  mit  ben  Zähnen  p germatmen. 

S®te  heifte8  äöajfer  p gebrauten  ift 

(SineS  ber  wirtfamften  Ntittel  pr  Sinberung  üon  ©djmergen  ift  bie  2lnwen= 
bnng  üon  heilem  SBaffer,  fowoht  innerlich  wie  äußerlich;  ber  (Srab  ber  $t|e  muff 
fich  nad)  ber  (Smüfinbtidjfeit  beS  Patienten  richten.  23ei  Ouetfdpngen,  Nerrem 
fungen,  Nerletpng  ber  §aut  nnb  anberen,  ähnlichen  Unfällen  follte  es  fogleidj  in 
Nnwenbung  gebracht  werben,  fo  heifj  eS  ertragen  wirb,  inbem  man  ein  in  heifjes 
Söaffer  getauchtes  ©tüd  Zeug  auf  ben  üerle|ten  Stjeit  legt,  ober  auch,  inbem  man 
baS  gange  ©lieb  in  heif>e§  Söaffer  eintancht,  wenn  bieS  thunlich  ift,  nnb  bie  Se= 
hanblnng  fortfetd,  bis  ber  ©djrnerg  abnimmt.  23ei  fofortiger  Nnwenbung  wirb 
gewöhnlich  üerljütet,  bah  fich  öunjjje  Rieden  an  ber  fdjmerghaften  ©teile  geigen. 
(Segen  9Nagenfdjmergen  ober  ®olif  hilft  eS  öfters  faft  fogleid),  wenn  man,  ©dflnd 
für  @d)lud,  eine  Saffe  üod  h^i§e§  SBaffer  gu  fich  nimmt,  ©ollte  baS  nid)t  genü= 
gen,  fo  follte  ein  mehrmals  gufammengelegteS  ©tüd  Flanell,  groh  genug,  um  bie 
fdfmergenbe  ©teile  gn  bebeden,  ans  bem  SBaffer  gerungen  nnb  fo  Ijeifj,  Wie  eS  bie 
Aut  nur  üertragen  fann,  aufgelegt  werben.  Ntle  gehn  Niinuten,  ober  noch  öfter, 
wenn  eS  fühl  warb,  follte  eS  Wieber  in  baS  heiffe  Sßaffer  getaudjt  werben.  SiefeS 
giütfSmittet  ift  einfach,  wirffant,  harmlos  uub  in  $ebermamtS  Bereich;  eS  follte 
üiel  öfter  gebraucht  Werben,  als  eS  je|t  gefchieht.  äöenn  üerftänbig  angewenbet, 
Wirb  baburd)  manche  Soctor=Ne<hnung  nnb  23et)anblung  mit  Nrgneien  erfpart. 

SSaihSthmu^^ntcrgen  geheilt. 

Sftandje  Nacht  wohl  haben  Wir,  wie  nufere  Ntütter  auch,  baS  warme  Zager  in 
ber  Nacht  nnb  bei  SBinterfälte  üerlaffen  müffen,  um  Reiter  angugüuben  nnb  ben 
eifernen  Sheefeffet,  mit  halbgefrorenem  SBaffer  gefüllt,  bamit  wir  bie  im©d)merg 
fich  winbenben  23eine  unb  $ühe  beS  Steinen  ©pröfjliugS  in  einen  Znber  mit 
heilem  Sßaffer  fteden  Sonnten,  fo  rafd)  als  möglich.  Nber  wir  haben  gelernt, 
bah  ötefe  ipiaderei,  uub  baS  oft  fdjäbliche  ^erumhanbtieren  in.  ber  ifälte  burd)anS 
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unnötig  finb.  2Bir  ringen  einfad)  ein  |>anbtud)  au§  ©afgmaffer,  mefdje§  in 
einem  Söafdjbeden  immer  im  ©dffafgimmer  gu  biefem  ,3med  Bereit  ftefjt,  Bemidetn 
ba§  93ein  bamit  üorn  ©nfef  Bi§  gitm  ®nie,  ofjne  ba§  ®inb  au3  bem  S3ette  gu 
nehmen,  nnb  fdjfagen  bann  nod)  biden,  marmen,  trodenen  planet!  barum,  fteden 
barauf  bie  moüenen  SBettbeden  feft  bariiber  ein,  itnb  ber  ©djrnerg  mirb  fidjerficfj 
auffjören. — Good  Housekeeping, 

Sßie  man  gefunb  bleibt. 

Saburdj: 

Saft  man  nicfjt  in  ber  Zugluft  fcfjfäft. 

Saft  man  nid)t  mit  falten  lüften  gu  23ette  geftt. 

Saft  man  nidjt  über  fjeiften  ßuft=9fegiftern  ftefjt. 

Saft  man  nicfjt  mefjr  iftt  af§  man  bebarf,  bamit  nichts  umfommt. 

Saft  man  fidj  nicfjt  nadj  ftarfer  SBemegung  gu  fdjneff  abfüfjft. 

Saft  man  nidjt  in  nngetüfteten  Räumen  fcftfäft. 

Saft  man  ficfj  nicfjt  bei  einer  ©rfäftung  mit  ©peife  üoffftopft,  fonft  möd)te 
man  bafb  ftungern  müffen  bei  einem  lieber.  (S^ad^  bem  ©pridjmort:  Stuff  a 
cold  and  starve  a fever.) 

Saft  man  nicfjt  in  falten,  feudjten  gimmern  ofjne  $euer  fiftt. 

Saft  man  nicfjt  im  Söinter  ofjne  moffene§  Untermeng  gefjt. 

Sipfjtfjerittg, 

S3ei  biefem  ßeiben  fjat  fcfjon  oft  ba3  ©urgefn  mit  ©djmefefmaffer  gute 
Sienfte  getfjan  (©djmefefbfütfte  mit  Söaffer).  Ser  Patient  foffte  and)  etma3  üon 
ber  SRifdjung  üerfdjfuden.  ©3  ift  and)  gut  bei  mefjern  ^>affe,  ein  ffeine§  ©tüd 
Ofauetf  um  ben  |jaf§  gu  binben,  mefdje§  in  ®ampfer=2fufföfung  getaudjt  marb, 
nnb  gumeifen  mit  ©ffig  nnb  ©afg  in  gurgeln. 

©rfältmtg  nnb  §etfeifeit. 

23ei  gemiffen  formen  üon  ©rfäftung  fjat  fidj  S5oraj  afg  ein  mirffameg  Heil- 
mittel gegeigt.  S3ei  pföftfidjer  ^eiferfeit  üon  Ütebnern  nnb  ©ängern,  fjerbeige= 
füfjrt  burdj  ©rfäftung,  fjifft  eg  menigfteng  für  etma  eine  ©tunbe,  menn  fie  ein 
erbfengrofteg  ©tüd  SBorajc  eine  $eit  fang  im  fRunbe  Ratten  nnb  bann  üerfdjfuden, 
ober  menn  fie  brei  ober  üier  ©ran  fünfgefjn  SOfinnten  üor  bem  Sieben  ober  ©ingen 
im  üIRunbe  galten.  Sieg  bemirft  einen  reichlichen  ©peidjefffuft,  ein  „SBäffern" 
be§  |jaffeg  nnb  !£Runbeg,  gerabe  mie  bei  einer  $föte  bag  Sfnfeudjten  bie  Söne  gu= 
rüdbringt,  menn  bag  Snftrument  gu  troden  mar.  $faneff  in  fodjenbeg  Söaffer 
getankt  nnb  mit  Serpentin  befpriftt,  bann  fdjneff  auf  bie  23ruft  gefegt,  bringt 
ßinberung  in  ben  fdjmerften  Raffen  üon  ©rfäftung  nnb  |jeiferfeit, 
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©in  anbere§  einfaches  unb  angenehmes  Mittel  ift  baS  geflogene  SBet^e  üon 
einem  ©i,  mit  bem  ©oft  einer  ©itrone  unb  meinen  $ucfer  nach  ©efdjmacf  Der* 
mengt  =Jftan  nimmt  üon  geit  zu  3eit  einen  Stieelöffet  üoü  baüon.  ©djon  oft 
mürbe  eine  ©rfättung  rafcf)  baburd)  gehoben. 

Ober  man  bacft  eine  Zitrone  ober  fanre  Orange  in  einem  mäfjig  heilen  Ofen 
burd),  bann  öffnet  man  fie  an  einem  ©nbe  unb  nimmt  baS  innere  heraus,  meines 
mit  guder  ober  SP^oIaffeS  üerfüfjt  mirb.  2)ieS  ift  ein  ausgezeichnetes  bittet 
gegen  Heiferfeit. 

©in  älteres,  aber  gutes  Verfahren  bei  ©rfättung  ift,  bah  man  üierunbjtoanstg 
©tnnbenim  23ette  bleibt  nnb  gar  nichts  t rin  ft,  auch  fein  Sßaffer,  unb  auch 
fo  menig  als  möglich  ifjt  Ober  man  geht  zu  95ette,  nachbem  man  ein  $upab, 
mit  ©enfmehl  barin,  genommen  hot,  legt  einen  heilen  Umfc£)lag  üon  Hafergrüpe 
ober  ®leie  auf  bie  23ruft,  nimmt  zetm  ©ran  üon  £)oüer’S  ^ßulüer  ein,  unb  eine 
©tunbe  nachher  geniest  man  ein  Sßint  heilen  ^aferfchleim.  2lm  borgen  reibt 
man  ben  ganzen  Körper  mit  grobem  ^anbtuche  ab  nnb  nimmt  eine  SDofiS  üon 
abführenber  ÜFlebizin. 

S5eilchen=,  $pennt)rot)af=  ober  23onefet=£f)ee  mirft  ftarf  fd)meihtreibenb  bei 
plötzlichem  ^äftefdfauer.  Sttan  muh  M aber  hüten,  bah  man  fich  baranf  nicht  zu 
halb  ber  falten  Suft  im  freien  ausfept. 

SMaffeS^ojfet. 

S^och  immer  ift  biefeS  Mittel,  jcfjon  üon  SllterS  her  im  ©ebraud),  ebenfo  mirf= 
fam  mie  es  früher  mar  zur  25efeitigung  einer  ©rfättung.  $n  einem  ^ochgerätf) 
fept  man  ein  ^int  beS  beften  Sßeftinbifchen  TOolaffeS  auf  baS  Reiter,  nebft  einem 
^heelöffel  üoü  putüerifirten,  meihen  $ngmer  unb  einem  üiertet  ^ßfunb  frifcher 
SButter  nnb  Iaht  es  bei  öfterem  Umrühren  eine  halbe  ©tunbe  gelinbe  ziehen,  aber 
nicht  fochen.  2) amt  rührt  man  ben  ©aft  üon  ztuei  ©itrotten,  ober  ztoei  ©hlöffel 
üoü  ©ffig  bazn,  bebedt  ben  £opf  unb  läht  ihn  noch  fünf  Minuten  länger  neben 
bem  $euer  ftehen.  ®ieS  ift  ein  gutes  Mittel  gegen  ©rfättung.  9Jiatt  fann 
gleich  baüon  gebrauchen  unb  auch  einen  £f)eit  bis  fpäter  auffjeben,  tiefer 
Sftifchung  giebt  ber  SBolfSmunb  ben  albernen  tarnen  “a  stewed  quaker.” 

2lud)  ein  holbeS  ^Sint  burchgefeitjter  Honig,  fall  gemifcf)t  mit  bem  ©aft  einer 
©itrone  unb  einem  Söffet  üoü  Baumöl  ift  ein  Heilmittel  bei  ©rfältung,  ein  ^hee= 
löffel  üoü  ober  ztoei  foüten  genommen  merben  bei  ftarfen  Huftenanfäüen. 

Hüften  * ©haty. 

SBier  Unzen  9tteerzmiebet=@prup  (syrnp  of  squills),  üier  Unzen  $£olu=©t)rup, 
ein  nnb  eine  halbe  Unze  $tutmurzet=£inctur,  üier  Unzen  mit  Kämpfer  bereitete 
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Slinctur  oon  Opium,  gut  üermifdjt.  SDofiS  für  einen  ©rmadjfenen:  ein  Teelöffel 
ooß  alle  pei  bis  Oier  ©tunben,  ober  fo  oft  mie  es  erforberlid)  fd)eint. 

Sttagerfett. 

SDiefe  mirb  gemölintid)  oerurfadjt  burd)  Mangel  an  ®raft  in  ben  $erbauungs* 
Organen,  bie  ©peifen  gehörig  p oerbauen  unb  bie  $ett  erjeugenben  ©temente  ber 
MjrungSmittel  bem  Körper  anpeignen.  S)ie  SBerbauungSfraft  nutf)  aufge= 
beffert  merben,  nnb  man  füllte  reidflicf)  ©d)laf  fjaben,  beS  Borgens  fo  üiet  Sßaffer 
trinfen,  als  ber  Stagen  nur  bertragen  fann,  mäßige  SSemegung  im  freien  üben, 
|)afergrüpe,  gerbrüdten  SBeijen,  @raf)ammel)lbrei,  gebadene  füfje  Slepfel,  gebra= 
teneS  unb  geröfteteS  Ülinbfleifd)  effen,  täglici)  haben  unb  mit  Weiteren  Seuten  um= 
gefyen. 

Mittel  gegen  SaJjnfdjmerj. 

SDer  ärgfte  3ö^rtftf)mer§  ober  and)  üfteuralgia,  bie  oon  ben  göljnen  oerurfadjt 
mirb,  fann  fdjneü  unb  erlöfenb  geteilt  merben  burd)  ©infitfjrung  eines  fleinen 
©tüdeS  33aummoffe,  in  2lmmonium=3tuflöfung  geträntt,  in  ben  fcfjmerpnben 
,8al)n  ober  an  baS  ^a^nfteifcf)  gelegt.  gumeilen  mirb  ber  ßeibenbe  oon  plö|* 
lidjem  Sachen  befallen  nad)  foldjer  Slnmenbung,  aber  ber  ©djmer§  fjört  auf. 

2lud)  pulüerifirter  Stlaun,  p gleichen  Steilen  mit  fein  geflogenem  ©al^  ge= 
mifdjt,  nnb  bann  mit  feuchtem  Ringer  an  baS  galjnfleifd)  gerieben,  gemährt  ßin= 
berung;  etmaS  baüon  füllte  and)  in  ben  gafjn  gefteeft  merben,  unb  menn  man  eine 
geit  lang  mit  bem  ©inreiben  fortfätjrt,  fo  erfolgt  faft  immer  bie  Teilung  beS 
©djnterpS. 

23tetiett=  ober  SSefpenftidje  p feilen. 

9ftit  SBaffer  befeuchtetes  gemöljnlidjeS  SBadfoba  mirb  auf  bie  ©teile  gebunben. 
Ober  man  mifdjt  gemöijnltdje  ©rbe  mit  SBaffer  p einem  fteifen  ©djlamm  nnb 
legt  biefen  auf  ben  geftodjenen  $ßla|. 

Ofjrenfdjtttera  p feilen, 

©in  menig  93aummoÜ=2Batte  mirb  mit  etmaS  geflogenem  fdjmarpn  Pfeffer 
beftrent,  pfamntengebreljt,  in  33aumöl  getankt  unb  in  baS  Dljr  gefteeft,  eine 
$lanellbinbe  mirb  um  ben  ®opf  gefdjtungen,  um  iljn  marm  p fjalten.  SDer 
@^tner§  fjört  öfters  fogleid)  auf. 

SabafSraud),  in  baS  Dfjr  geblafen,  hat  ftch  and)  fdjon  oft  mirffam  gezeigt. 

©in  anbereS  Mittel:  SJlan  nimmt  gleiche  Steile  oon  £)pium=S£inctur  unb 
©Slpcr-in,  mifdjt  fie  gut,  nnb  läjjt  ans  einem  gemarmten  Teelöffel  pei  ober 
brei  tropfen  in  baS  Dljr  fallen.  2)ieS  mirb  alle  ©tnnbe  ober  alle  p)ei  ©tnnben 
mieberfjoit.  2)aS  Oljr  mirb  mit  SBaurnmolle  bidjt  oerftopft.  äöenn  fidh  ©iter 
im  Oljr  fammelt,  follte  man  ein  ©eifenmaffer  madjen  Oon  ©aftilianifdjer  ©eife 
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unb  marmem  Söaffer,  mitchmarm,  nnb  $emanb  fotCte  bieS  in  baS  Df}r  fpripen, 
mäf)renb  man  biefe  ©eite  beS  ®opfeS  am  Riebrigften  hält.  ©oEte  eS  nid)t  halb 
feiten,  fo  gebraust  man  eine  ©infpripung  bon  etmaS  ®arbotfäure  in  Söaffer  auf* 
gelöft,  im  $ert)ättnif3  bon  einer  SDradjme  ber  ©änre  p einem  ^3int  marmen 
SBaffer,  jjebeSmal  nad)  ber  Slnmenbung  beS  ©eifenmafferS. 

2)ie  häutige  SSräutte.  (Croup.) 

Wan  fagt,  baj3  ©roup  in  einer  Ginnte  fnrirt  merben  fann,  unb  par  burd) 
Slnmenbung  non  Sllamt  nnb  guder.  9JUt  einem  9Reffer  ober  auf  einer  bleibe 
ftfiabt  man  einen  Teelöffel  boE  Stlaun  fein,  bann  mifcpt  man  bieS  mit  peimal  fo 
oiet  $uder,  um  einen  angenehmeren  ©efdjtnad  p geben,  nnb  giebt  es  fogleid}  ein. 
2)ieS  gemährt  faft  augenblickliche  |>ülfe.  9tud}  Serpentin  hält  man  für  ein  gutes 
Mittel  gegen  ©roup.  ©in  ©tüd  $laneE  mirb  bamit  übergoffen  nnb  bann  auf 
$ats  nnb  25ruft  gelegt,  auch  nimmt  man  brei  bis  oier  tropfen  auf  ein  ©tüd 
3nder  innerlich. 

©in  anbereS  Mittel:  lau  gebe  einen  ^tjeetöffet  boE  $pecacuanha=2Bein,  aEe 
paar  Minuten,  bis  ©rbrecpen  erfolgt. 

©in  anbereS  fRecept  mirb  für  fehr  heilfam  gehalten:  ERan  giebt  bom  $pecac= 
Sßein  pei  Ungen,  23ienen=@prup  oier  Ungen,  Stinctur  bon  S3tntmnräel  pei 
Un§en.  SDieS  map  gut  gemifd}t  merben.  ©ine  2)ofiS  für  ein  ®inb  bon 
einem  $apre,  bon  fünf  bis  §ehn  tropfen;  bon  pei  fahren,  acht  bis  pölf 
tropfen;  bon  brei  iahten  pölf  bis  fünfzehn  tropfen;  für  ein  bierjähriges  ®inb, 
fünfzehn  bis  panp  tropfen;  für  ein  ®inb  bon  fünf  fahren,  panjig  bis  füttf= 
unbpanp  tropfen,  unb  für  ältere  ®inber  nach  SSerhättnip  ber  $af)re.  9Ran 
mieberholt  bie  2)ofiS,  fo  oft  es  nöthig  fd}eint,  um  Sinberung  p fdfaffen.  2Benn 
baS  ©rbredjen  beförbert  merben  foE,  fo  giebt  man  bie  erften  SDofen  aEe  gehn  ober 
fünfzehn  Minuten. 

SBraubumubcu  unb  Verbrühen. 

©in  ©tüd  S5aummoE=2Batte,  mit  SButter  ober  Baumöl  beftridfen,  unb  fogleid} 
über  ben  berbrannten  ^he^  Qetegt,  §ieht  ben  ©d}merg  ans,  ohne  Rarben  p f)inter= 
taffen;  aud}  berhinbert  baS  Rufbinben  einer  |mnbboE  9Ref)l,  fogleid}  appticirt, 
baS  Riehen  bon  Olafen.  2)er  midjtige  *ßunft  ift,  bie  £uft  bon  ber  bertepten 
©teEe  gänzlich  abpfdftiepen.  ÜIRandje  menben  auch  23ad=©oba  an,  troden  ober 
angefeuchtet,  metdjeS  oft  augenblidlidje  Sinberung  gegen  ben  ©cpiner^  unb  bie 
|jipe  giebt.  ©in  anbereS  merthboEeS  9Rittet  ift  baS  ©elbe  eines  ©ieS,  mit  Seinöl 
berfdftagen,  unb  mit  einer  $eber  auf  ben  fchmer^höften  ^he^  geftridjen.  2)ieS 
giebt  fchneEe  $ülfe  unb  batbige  Leitung.  2lud}  baS  ©imeip  mirb  empfohlen, 
metdjeS  fehr  füfjtenb  nnb  tinbernb  mirft,  unb  ben  fted)euben  ©d}mer§  halb  befänf= 
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tigt.  ©§  ift  bie  Verüpung  ber  Suft  be§  oerle^ten  23jeile8,  metche  ba§  an^er= 
orbentlid)  fchmerpafte  ©efüfjl  bei  fotcfjen  Unfällen  oerurfadjt,  unb  mag  nur  immer 
geeignet  ift,  bie  Suft  abpfdftiejpn,  unb  Gmtpnbung  p üerfjüten,  fottte  fogleid) 
angemenbet  merbem 

Vlututtgett  p ftiEeit. 

Vei  geringen  ©cptttmunben  fann  ber  Vtutftufj  teid)t  gehemmt  merben  burd) 
Ueberbinben  ber  SCßünbe  mit  gemöplidjent  braunen  ^adpapier  mie  e§  in  9fte| ger= 
ßäben  ober  anbern  ©efdjaften  gebraust  mirb;  eine  |)anbüoE  SOZe^I  mirb  unter 
ba§  ^Sa^ier  gelegt  2tud)  ©pinnegemebe,  mie  ©parpie  aufgelegt,  unb  mit  braunem 
Rapier  überbunben,  ift  mirffam.  28enn  ba3  Vtut  p fließen  auftjört,  fo  menbe 
man  Strnica  unb  Saubanum  an. 

äöenn  eine  $ut§aber  burd)fd>nitten  marb,  fo  fpript  ba3  rotpe  931ut  bei  jebent 
$ul§ftf)Iag  prang.  Eftan  brncft  bie  §änb  feft  auf  bie  Stber  natje  ber  SBunbe,  unb 
auf  ber  ©eite  nad)  bem  ^ergen  p.  äftan  ntu{3  ftarf  genug  brüden,  um  bem 
Stuten  ©inpatt  p ttjun,  unb  prt  bamit  nicfjt  auf,  big  ein  2frgt  fomrnt  ©in 
Vermunbeter  fann  bieg  oft  fetbft  für  fiep  tpun,  menn  er  nur  bie  nötfjige  ®enntnif) 
befipt. 

Vlafenfteiite. 

$u  einem  $ßint  Söaffer  giebt  man  p>ei  Ungen  boppettfoptenfaureg  ©oba 
(bicarbonate.)  Vmei  ©ptöffel  ooE  merben  am  frühen  Vormittag  genommen, 
unb  eben  fo  üiet  gegen  Stbenb;  aucp  foE  man  £ageg  über  reid)Iid)  Söaffer  trinfen. 
Stier  enentpnbung  marb  fcpon  oft  erfolgreich  mit  Mfmaffer  bepanbett. 

Seute,*  bie  mit  ÜRierenteiben  geplagt  finb,  foEten  ben  ©euup  oon  Voder  üer= 
meiben,  unb  oon  ©peifen,  bie  bei  ber  Verbauung  in  Vuder  oermanbett  merben, 
mie  ftärfepaltige  ®oft  unb  §nder^attige  ©emüfe. 

Söepet*  $al§. 

$eber  pat  faft  ein  anbereg  bittet  gegen  biefeg  Hebet,  hoch  ftpeinen  bie  ein= 
facpften  bie  beften  p fein,  ©at^  unb  SBaffer  mirb  oon  Mieten  pm  ©urgetn  ge= 
braucht,  bocp  ift  @albei=$£pee  mjt  etma§  $onig  unb  Sttann  barin  nocp  beffer.  Um 
©ntpnbung  p tinbern,  giebt  eg  fein  beffereg  ^Rittet,  atg  bie  Slnmenbnng  Oon 
peilen  Untfcplägen  um  ben  $atg,  inbem  Bücher  aug  heilem  Söaffer  gerungen  unb 
immer  mieber  gemecpfelt  merben  nach  bem  Slbfüpten.  iieg  muh  einige  ©tunben 
taug  fortgefept  merben;  Sfbenbg  ift  gemöpnlicp  bie  paffenbfte  Veit  bap. 

Eftan  fcpneibet  auch  ©ped  in  ©cpeiben,  unb  läßt  eg  einige  ©efunben  in  peipem 
©ffig  brobeln,  bann  binbet  man  eg  fo  peip  mie  mögtid)  um  ben  «£)atg;  menn  bieg, 
nacp  Verringerung  beg  ©<hmer§e§,  abgenommen  mirb,  fo  legt  man  eine  Vinbe 
oon  meinem  gtaneE  um  ben  |>alg.  Vwt  ©urgetn  finb  Vorag  unb  2ttaun,  p 
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gteicpen  Xtyilen  in  Söaffer  gemtfcfjt,  fetjr  gut,  nnb  foEten  häufig  angeWenbet 
werben. 

,8unt  ©inreiben  beS  wepen  $alfeS  ober  ber  fcpnterpnben  35ruft  ober  ber  ©tie= 
ber,  ift  mit  Dampfer  bereitetes  Del  auSgepicpnet.  ,8um  ©urgetn  beS  entpnbeten 
paffes  tann  man  and)  ein  ©las  SBaffer  mit  einer  ^Srife  cptorfaurem  Mi 
( Chlorate  of  potasli)  nehmen.  2)ieS  ift  zweimal  ben  Xag,  ober  öfter,  p 
gebrauten. 

SRuippuften  ober  ©tWpuften. 

^mei  ^^eetöffet  flarf)  botl  putüerifirten  Sllaitn,  peibrittet  Saffe  brauner  gwfer 
in  pei  Duart  Söaffer  aufgetöft,  bieS  wirb  in  $lafdjen  getpan  nnb  an  füttern, 
buntlen  $ßta|e  aufbewaprt. 

$ür  ein  ®inb  üon  einem  $apre,  ein  Tröffet  üoE  breimat  beS  SageS,  bei 
leerem  Stagen  p geben,  ©inent  peijäprigen  ®inbe  giebt  man  SDofen  üon  pei 
Teelöffeln  üoE.  ©inem  ®inbe  üon  fünf  $apren  einen  ©plöffet  üoE.  Stuf 
SeibeSöffnung  mup  gefepen  werben,  nnb  bie  Slrpeigaben  finb  banad)  einpridften. 
Mne  anbere  Slrpnei  foEte  genommen  werben,  auper  üieEeicpt  ein  SSredpittel, 
perft,  wenn  es  für  tatpfam  gehalten  wirb.  Singer  bei  einem  gan^  fteinen  Jtinbe, 
foEten  SRitc^fpeifen  üermieben  werben. 

Surdjfaö. 

SDtan  mifept  eine  Unp  Sinctur  üon  $amaica=$ngwer,  eine  Unp 
eine  patbe  Unp  Sinctur  üon  Dpium,  eine  nnb  eine  patbe  Unp  üon  Mbamurn 
5£inctur,  nnb  eine  Unp  Stinctur  üon  ®ino.  ©ine  SDofiS  für  ©rwadjferte  ift  üon 
einem  patben  bis  p einem  ganpn  Teelöffel  üoE,  aEe  pei  bis  üier  ©tunben 
wieberpott,  nnb  für  ®inber  üon  einem  $apre  fünf  tropfen;  üon  pei  Sapreit 
fünf  bis  ppn  tropfen;  üon  brei  $apren,  ppn  bis  pötf  tropfen,  nnb  für  ältere 
®inber  nacp  bem  SSerpältnip  ber  $apre. 

©egen  SSerftopfmtg. 

SBenn  man  bei  leerem  SJiagen  eine  ober  pei  feigen  ipt,  fo  pitft  baS  öfters, 
nnb  bieS  ift  befonberS  bei  ®inbern  gut  anpwenben,  ba  fie  fiep)  niept  gegen  baS 
©innepmen  p wepren  pflegen,  ©in  einfaches  ^ülfsmittel  ift  ein  Söffet  üoE 
SBeipnfteie  in  einem  ©lafe  Söaffer  genommen,  eine  palbe  ©tmtbe  üor  bem  ^rüp* 
ftüE.  3)ieS  pigt  fid)  faft  immer  wirffam,  auep  rop  genoffenes  Dbft,  abfüprenbc 
©peifen,  Bewegung  tm  freien,  reicplitpeS  Printen  üon  fattem  SSaffer  wäprenb 
beS  $£ageS,  n.  f.  w.  Unmögticp  taffen  fiep  in  befüpänftem  Staum  üiete  ber  ge* 
brauepten  SJttttet  angeben;  es  genügt  wopt,  p fagen,  bap  nacp  ber  Slbficpt  ber 
Statur  wenigftenS  ein  üiertet  ber  ©peifen,  bie  wir  p uns  nepmen,  burep  ben 
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SDarmfanat  wieber  aitggeworfen  werben  foll,  unb  wenn  bag  nidjt  geftfjie^t,  jo 
Wirb  bieg  wieber  üont  93Iute  abforbirt  nnb  üerurfadjt  biete  Seibenunb  anbauernbe 
tantljeiten.  ®ie  tägtidje  Seibegöffnmtg  unb  p regelmäßigen  feiten 
ijt  baßer  pr  Slbßütfe  fotcßer  23efd)werben  bon  ßöcßfter  SBidfjtigfeit. 

Sinberuttg  bei  ^ftljtna. 

Seibenbe  an  aftbjrrtatif^en  23efd)werben  füllten  bag  $eü  einer  äßofdjugratte 
über  ber  Snnge  tragen,  bie  ßaarige  ©eite  bent  Körper  pgewenbet;  eg  wirb  ganj 
ficfjer  Sinberung  gewähren. 

Ober  man  weidjt  Söfcßpapier  in  ©atpeterwaffer  ein  nnb  nacßbem  eg  getrodnet 
Warb,  berbrennt  man  biefeg  Sftadjtg  in  bem  ©djlafpntner  beg  Patienten. 

©in  anbereg  twrtrefflidjeg  Ütecept:  Sftan  nimmt  bon  ptöerifirter  ©p!§ot^ 
wurdet  eine  25racßme,  eben  jobiet  bon  ptüerifirter  Sttantwifigef  (inula  lielenium) 
nnb  bon  ptüerifirtem  Stnigfamen;  bon  geplüertem  Styecac  geßn  ©ran,  geptoerter 
Sobelia  seßn  ©ran,  nnb  genug  Stjeer,  um  bieg  in  Ritten  p formen.  SDiefe  foü= 
ten  bon  ber  gewößnticßen  ©röße  fein.  SSon  biefen  jinb  bor  bem  ©djtafengeßen 
hier  ober  fünf  einpneßmen.  2)ieg  ift  gegen  Slftßma  ober  ®urptßmigfeit  ein 
anggegei^neteg  £>ütfgmittet. 

ffteceßte  pm  ©ebrautfj  bei  ftelong,  Ringer*  ober  ^agelgcfcßwüren. 

©ewö^ntid^eg  ©teinfalg,  wie  pm  Röteln  boit  Üiinb=  ober  ©cßweinefteifcß 
gebraust,  wirb  im  Öfen  getrodnet,  bann  feingeftoßen  nnb  p gleichen  feiten 
mit  £erpntin=©piritug  gemifcßt.  $)ieg  wirb  mit  einem  Säpdjen  um  ben 
fcßmersßaften  Sßeit  gebunben;  wenn  eg  troden  wirb,  fo  legt  man  nod)  meßr  auf, 
nnb  in  biernnbpangig  ©tunben  wirb  bag  ©efdfwür  bergangen  fein,  unb  bie 
Leitung  erfolgen.  Dber  man  tauft  in  ber  Hptßefe  ©tramonium=^rant,  brüßt 
eg  an  unb  legt  eg  auf  bag  ©efcßwür,  fobatb  eg  fatt  ift,  legt  man  frifcßeg,  warmeg 
taut  auf.  $n  wenigen  ©tunben  wirb  bag  ©efcßwür  baburcß  anggerottet. 

Ober  man  weicht  etwag  geriebene  witbe  SRübe,  fo  groß  wie  eine  23oßne,  in 
S£erpntin=©f)iritug  ein  nnb  binbet  bieg  auf  bag  ©efcßwür.  SDer  ©dperj  wirb 
fogleicß  getinbert,  in  pwtf  ©tunben  wirb  bag  ©efdjwür  gerftört  unb  ein  Socß  big 
auf  ben  Shtocßen  entftanben  fein.  9Pn  legt  man  eine  ßeilenbe  ©albe  auf  nnb  ber 
Ringer  Wirb  batb  wieber  gefunb  werben. 

Sftocß  ein  Mittel  gegen  j||ton  ober  äBurm  am  Ringer:  9Jian  füllt  ein  ©tag 
mit  gleichen  feilen  ton  feinem  ©als  unb  gut  gemifcßt,  bann  ßält  man  ben 
Ringer  mitten  hinein,  fo  lange  big  er  gang  empfinöungglog  unb  faft  erfroren  ift, 
pßt  ißn  ßeraug,  unb  wenn  bag  ©efüßt  prüdfeßrt,  fo  wieberßott  man  bag  $er= 
fahren  üier  ober  fünf  SJttat,  worauf  bag  ©efcßwür  gerftört  ift.  3)ieg  muß  aber 
gefdjeßen,  eße  ficß  ©iter  gebitbet  ßat. 
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SaS  einfacpfte  bittet  ift  aber  bte  Slnmenbung  öon  ©eberöt  gleicf)  p Anfang; 
bann  ift  fein  ©cpneiben,  fein  Umfcplägemadjen  notpig,  es  giebt  feine  Södjer  bis 
auf  ben  Slnocpen,  feine  peitenbe  ©albe  ift  notpmenbig;  einige  Sropfen  üon  bem 
Del  tobten  „ben  äöurm"  fogteid). 

Mittel  gegen  9Jhtnbffennne. 

SBenn  $emanb  bei  Sßertetpng  ber  ©tiebmafjen  in  ©efapr  ber  dJhmbflemme 
gerätt),  fo  fodte  man  nicpt  erft  bie  Slnfunft  eines  2tr§te§  ermarten,  fonbern  ben 
berieten  Speit  fogteicp  in  eine  ÜJtifcpung  ftecfen,  bie  mie  folgt  p bereiten  ift: 
£)ei£;e  Hülpfdje  mirb  in  äBaffer  getrau,  metcpeS  fo  peip  ift  als  bie  £>aut  eS  ertra= 
gen  fann.  Saun  taucht  man  bid  gefaltete  Sücper  in  baS  Sßaffer  unb  legt  biefe 
auf  bie  beriete  ©teile  fo  rafd)  als  mögticp,  pr  felben  £eit  habet  man  baS  IRücf= 
grat  bom  ^alfe  abmärts  mit  einer  ermeicpenben  Söfung,  tote  ©apenne=$feffer  nnb 
äöaffer,  ober  ©enf  unb  SBaffer  (guter  ©ffig  ift  nod)  beffer  als  äßaffer).  SieS 
fodte  fo  peifj  fein  mie  ber  Patient  eS  nur  bertragen  fann.  ddan  barf  hierbei 
nicpt  zögern,  fonbern  mn{3  gleich  an  baS  Söerf  gepen  unb  nidjt  bamit  aufpören, 
bi§  bie  ^innbaden  fiep  öffnen.  Sdiemanb  braudjt  am  ^innbadenframpf  p 
fterben,  menn  biefe  Sfnmeifungen  befolgt  merben. 

©in  anbereS  Heilmittel  gegen  ÜJinnbflemme,  meldjeS  unfeplbar  mirffam  fein 
fod,  ift  Serpentin,  dftan  nimmt  eine  fleine  Stenge  Serpentin  = ©pirituS  nnb 
gief$t  bieS  in  bie  SBunbe,  mo  fie  and)  fein  mag  unb  mie  fie  befcpaffett  ift,  nnb  bie 
Hülfe  ift  ba,  epe  eine  Minute  öergept.  Serpentin  ift  and)  ein  Hauptmittet  gegen 
©roup.  üdtan  übergiefp  ein  ©tüd  $laned  bamit  unb  legt  bieS  auf  bie  Sßruft 
unb  um  ben  HdlS  unb  bei  fepr  ferneren  Slnfädeit  fömten  and)  bon  brei  bis  fünf 
Sropfen  auf  einem  ©tüd  £uder  inmenbig  genommen  merben. 

Stafenbluten. 

SOfan  rodt  ein  ©tüd  Rapier  auf  unb  pre^t  eS  unter  bie  Oberlippe.  S5ei  part= 
nädigen  Stnfäden  bläft  man  etmaS  ©ummi  Slrabicnm  bnrcp  eine  $eberfpute  in 
bie  diafentöcper.  SieS  ftidt  ben  25lutfluj3  augenblidtid).  Slucp  putberifirter  2llaun, 
in  SBaffer  aufgetöft,  ift  fepr  gut.  $efier  Srud  mit  bem  Ringer  auf  bie  fleine 
Slrterie  gerabe  über  bem  dtafenflügef,  auf  ber  ©eite,  mo  baS  S5tut  aitSfliefjt,  fod 
bie  Blutung  fogleid)  ftiden.  gumeilen  pilft  baS  Auflegen  eines  aus  petpem 
Söaffer  gerungenen  SucpeS  auf  ben  üdaden.  Slucp  fann  man  fleine  Süd)er,  bie  aus 
faltem  Gaffer  gerungen  mürben,  über  ©tirn  unb  9?afe  legen;  bie  Hünbe  fodte 
man  in  fatteS  SBaffer  taud)en  unb  eine  Heif5=^affer'^aftf)e  ait  bie  $üpe  legen. 

SMjlettftänbdjen  an£  ben  Otogen  p entfernen. 

©ine  recpt  einfacpe  nnb  mirffame  ®itr  mirb  pmeilen  baburcp  erreidjt,  bafi 
pan  ein  ober  pei  fäörner  Seinfamen  unter  baS  Slugenlib  ftedt,  melcpeS  gefd)epen 
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fann,  of)ne  bem  Singe  mefje  gn  tljun.  SBäfirenb  fie  fid)  auflöfen,  formt  fid)  eine 
fd)leimige  ©ubftang,  bie  irgenb  ein  frembeS  ^örperdien  in  fid)  aufnimmt,  nnb  baS 
©ange  fann  boranf  burd)  Söafdjen  leidjt  entfernt  merben.  ©S  ift  immer  gut,  auf 
Steifen  ein  SDutjenb  biefer  Körner  mitgufüfjren. 

©in  attbereS  Mittel,  frembe  ©ubftangen  aus  bem  Singen  gu  entfernen:  Sftan 
nimmt  ein  fßferbeljaar  hoppelt,  nnb  madjt  eine  ©d)linge.  Söenn  man  ben  ©egem 
ftanb  fefjen  fann,  fo  fegt  man  bie  ©djfinge  barnm,  fdjliefd  bann  baS  Singe,  nnb 
baS  (Stäubten  fommt  mit,  menn  baS  |war  IjerauSgegogen  mirb.  SBenn  baS 
quälenbe  Sltom  nid)t  gn  fefjen  ift,  fo  rnufi  man  baS  Slngenlib  pod)  in  bie  £>öl)e 
peben,  nnb  bie  (Schlinge  fo  meit  als  möglich  barunter  fdjieben,  bann  fcplieftt  man 
baS  Singe,  nnb  rodt  ben  Slugenbad  einige  SJtale  perum,  giept  bann  baS  |)aar 
perauS,  nnb  baS  fdjmergenbe  (Stäubten  mirb  fieser  mitfommen.  Seute,  bie  in 
©tapl  nnb  ©ifen  arbeiten,  menben  biefeS  SJättel  päufig  an.  — Montreal  Star. 

Slugen-'äödfier. 

2)aS  befte  Slugenmaffer  bei  ©erftenförnern  (sty)  ober  fonftigen  ©ntgünbungen 
mirb  aus  Dampfer,  S3ora£  nnb  Sftorppin,  in  fofgenbent  SSerpältnif3  gufammen= 
gefegt : Qn  einem  großen  SBeinglafe  üod  ®ampfermaffer,  — nidf)t  ©pirituS  — 
nimmt  man  gmei  ©ran  Sftorppin  nnb  feeps  ©ran  SSorag.  $on  biefem  giefd  man 
einige  tropfen  in  bie  |)anbftäcpe,  nnb  pält  baS  Singe  tjinein,  mobei  baS  Slngenlib 
fo  meit  als  möglid)  geöffnet  mirb.  Söenn  man  bieS  brei  ober  oier  SJtal  in  üier= 
unbgmangig  ©tunben  mieberpolt,  fo  mirb  ber  ©cpmerg  nnb  bie  SBunbpeit  gang 
bebentenb  gelinbert.  SDiefeS  fftecept  mürbe  üon  einem  berühmten  Slugenargt 
üerfeprieben  unb  pat  nie  feine  gute  Söirfung  bei  entgünbeten  Singen  üerfeplt. 

©in  anbereS  als  mirffam  empfofjleneö  Mittel:  ©in  ©tütfe^en  Sllaun  üon  ber 
©röfje  einer  Kronsbeere  in  einer  ^affe  üod  fü^er  SMcp  gefoept  unb  bie  gerom 
neue  Sltild)  als  Umfdjlag  gebrannt,  ift  auSgegeidptet  bei  Slngenentgiinbung. 

©in  anbereS  SBaffer:  ©in  ©ent  mertp  reiner,  raffinirter  ©opperaS,  ober 
Vitriol,  in  einem  ^Sint  SBaffer  anfgelöft,  ift  auep  ein  gutes  SBafcpmittel.  ©S  ift 
aber  als  ©ift  gn  begeiepnen  unb  fodte  niemals  bem  SJtunbe  nape  gebracht 
merben.  SDie  Singen  merben  in  biefer  SKifdjung  gebabet,  bie  man  entmeber  in 
ber  |janbftäd)e  pält  ober  mit  einem  fleinen  ©tüd  Seinengeng  anbringt,  fo  bafi 
etmaS  baüon  unter  bie  Siber  fommt. 

£jier  noep  ein  fRece^t  üon  einem  rüpmlicp  befannten  Slugenargt:  ©ine  bjatbe 
Unge  ©teinfalg  nnb  eine  Unge  üon  trodenem,  fdpmefelfaureu  ^inf  (sulphate  of 
zinc)  merben  in  einem  fauberen,  meijjglafirten  Stopfe  mit  brei  $pint  SBaffer  gum 
Söeicpen  auf  ben  Ofen  geftedt,  bis  fie  gang  anfgelöft  finb.  SDieS  mirb  bann  burep 
bideS  SBanmmodgeng  filtrirt,  eine  Unge  Stofenmaffer  bagu  gegeben,  unb  bann  mirb 
eS  in  eine  $lafcpe  gegoffen  nnb  feft  üerforft.  S3ei  bem  ©ebrauepe  rnifept  man 
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einen  Stfjeelöffel  ooE  fRegentuaffer  unb  einen  Teelöffel  üoE  öon  bem  Safdjmittel 
nnb  habet  bie  Singen  öfters  barin.  ©oEte  es  bei  ber  Slnmenbung  fdfmergen , fo 
giebt  man  nod)  mehr  StBaffer  bagu. 

Somtenftidj. 

®alte  Umfchtäge  merben  nm  ben  topf  gemalt;  ein  anbereS  Stud)  mirb  flein 
pfammen  gefaltet,  mit  ©alg  bidjt  belegt  nnb  gerabe  auf  baS  ©enid  gelegt,  aud) 
mirb  trodeneS  ©alg  hinter  ben  Dljreu  applicirt.  Um  bie  Saben  unb  auf  bie 
fjufffohlen  merben  ©enfpflafter  angebracht,  tiefes  finb  mirtfame  Mittel. 

Sargen  p kfeitigeu. 

ERan  mäfdjt  fie  mit  Soffer,  in  meldjem  gemö^nlid^eg  Safd)-©oba  anfgelöft 
marb,  unb  läpt  fie  otjne  Slbreiben  troden  merben;  bieS  mieberljolt  man  öfters,  bis 
fie  oerfdjminben.  Ober  man  ftidft  eine  ©tednabet  burd)  bie  Sarge  unb  l^ätt  ein 
©nbe  ber  üftabet  in  bie  flamme  eines  ßidjteS  ober  einer  Sampe,  bis  bie  Sarge 
burd)  bie  fpipe  ausbrennt  unb  babnrd)  gerftört  mirb. 

©ine  anbere  SBeljaubtung  ber  Sargen  ift,  bie  harte  Oberhaut  ber  Sargen 
abgufdjäten  unb  bann  ben  fleinften  tropfen  ©atgfäure  (acetic  acid)  barauf  gu 
träufeln,  mobei  man  aber  moljt  Stdjt  geben  muff,  baff  SRidftS  üon  ber  ©äure  auf 
bie  aubent  ^he^e  ber  $aut  ^mmt,  ba  fie  fdjmergtjafte  ©ntgünbung  üerurfachen 
mürbe.  Senn  bieS  eine  geit  lang  regelmäßig  jeben  Stag  gefc^ie^t  unb  bie  Dber= 
fläche  ber  §aut  gumeilen  mieber  abgefchnitten  mirb,  fo  mirb  bie  Sarge  halb  ger= 
ftört  fein. 

©nmint’S  Surmmittel 

Surmfamen,  gmei  Ungen;  £heriafmurg,  Rhabarber,  33tätterfchmamm, 
©enueSblätter,  Sftarptanb  Surmlraut,  üon  jebem  eine  Unge.  2)ieS  mirb  in  fo 
oiet  Saffer  getod)t,  baß  eS  brei  Quart  fffriffigleit  giebt.  SDann  merben  noch  gehn 
Stampfen  Stainfarrm  (tansy)  Del  bagn  gegeben  nnb  fünfnnbüiergig  tropfen 
üRelfenöt,  in  einem  Quart  rectifigirtem  ©pirituS  anfgelöft.  SDofiS:  ©in  ©ßlöffet 
üoE,  SlbeubS. 

Qhmuadjt.  (Syncope.) 

SDie  ohnmächtige  fßerfon  foE  man  fogteid)  in  liegenbe  ©teEung  bringen,  mit 
bem  ®opf  niebriger  als  ber  übrige  Körper.  fRad)  fotdjem  Verfahren  feprt  baS 
SBemußtfein  fogteid)  gurüd,  mährenb  bei  hodj  tiegenbem  ®opfe  ober  in  fißenber 
©teEung  oft  bie  Dhnmadft  mit  bem  Stöbe  enbigt. 

S3et  ftfjltimnen  ^eitenlnugett. 

SDaS  Sei^e  üon  einem  ©i,  ein  ©ßlöffet  oolt  ©ffig  unb  ein  ©ßtöffei  non  %ex* 
pentin=©pirituS,  SDieS  mirb  in  einer  fjlafdje  gut  gemifcht  unb  gefdjüttett  nnb 
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bann  fo  balb  alt  möglich  nad)  bem  Unfall  angemenbet,  inbem  man  ben  berieten 
Sljeil  bamit  übergiefjt  unb  einreibt.  Siet  mürbe  in  Life  Secrets  üeröffentlidjt, 
mirb  aber  auf  befonberet  Verlangen  and)  f)ter  angeführt,  ba  et  ein  fo  fefjr  mertf)= 
ooffet  fH;ecept  ift.  $eber  foUte  et  im  ©ebaipnifj  bemalten,  ©in  Mittel  üon  un= 
fd)ä|barem  SBertf)  bei  Verrentungen  ober  öuetfdjungen  ift  and)  SBermutfj,  in 
(Siffig  gefodjt  unb  fjeijj  aufgelegt,  mit  genug  $eug  barum,  bajj  bie  üerrenfte  ©tede 
redf)t  feudjt  gehalten  mirb. 

$lit  Camper  bereitetet  Oel. 

Sat  befte  Del  oon  Succa;  Dampfer  in  ©tücfen.  Ser  Dampfer  mirb  geflogen 
unb  eine  meitfjalfige  Vintffafdje  bamit  ein  brittet  ood  gefüllt.  Sann  mirb  fie 
gang  mit  Dfioenöf  gefüllt  unb  meggefeigt,  bit  ber  Dampfer  fidj  aufgelöft  |at. 
Siet  ift  eine  befonbert  gute  ©inreibung  bei  mefjem  |)ait,  Vruft=  unb  ©lieber* 
fdjntergen. 

©albe  gegen  Srofföeulen. 

Serbentin*©piritut,  brei  Sradjmen;  mit  Dampfer  bereitetet  Del,  neun 
Sradjmen.  Siet  mirb  gn  einer  ©albe  gemifdji  $ür  ©rmadjfene  föntten  and) 
oier  Sradjmen  oon  bem  ©rften  unb  ad)t  Sradjmen  oon  bem  Seiten  genommen 
merben.  Vei  jungen  ®inbern  mit  gartet  §aut  fann  man  bat  mit  Dampfer  be= 
reitete  Del  ofjne  Serpentin  anmenben. 

Sie  ©l)olera=9Jtirt*ur  ber  „©amte". 

Vor  mefjr  alt  üiergig  $afjren,  alt  man  gn  ber  ©infidjt  laut,  bafj  et  oiel 
leichter  fei,  bie  ©fjolera  git  oerfjüten,  alt  fie  gu  furiren,  einigten  fid^  bie  gelehrten 
Soctoren  beiber  äöetten  auf  eine  Vertreibung,  bie  gum  Veften  armer  Sente  in 
ber  New  York  Sun  oeröffentlidjt  mürbe  unb  bie  betfjalb  ben  Vamen  „©fjolera* 
SJUgtur  ber  ©onne"  erhielt,  ©egen  ftarlen  Surdjfad  ift  et  bie  befte  Slrgnei,  bie 
nocfj  je  gefunben  mürbe.  Stut  oerfdjiebenen  ©rünben  ift  fie  fefjr  gn  emüfefjlen. 
©t  ift  nicfitt  2llcoljolfjaltiget  barin,  et  fann  alfo  nidjt  ftatt  ©djnapt  genommen 
merben.  Sie  Veftanbtfjeile  finb  im  Volle  mofjl  befannt  nnb  et  finb  feine  Vor* 
urteile  gn  befampfen.  Sie  Slrgnei  ift  aut  gleichen  Steilen  gnfammengefe|t, 
fann  alfo  otjne  befonbere  Veruftfenntniffe  bereitet  merben,  unb  ba  bie  Sofen  fo 
fefjr  gering  finb,  fann  bie  5lrgnei  in  fleinem  $läfdjdjen  in  ber  SSeftentafdje 
getragen  merben  unb  alfo  immer  gur  $anb  fein.  Siet  ift  fie: 

©teidje  Sfjeite  merben  genommen  oon  ©at)enne*Sinctur,  Dpium=Sinctur, 
Vf)abarber=Sinctur,  Vfeffermüng=Sinctur  unb  ®am:pfer=©:piritut.  9ttan  fdjütteft 
biet  gut  gufammen  unb  giebt  bann  oon  fünfgefjn  bit  breifjig  Sropfen  in  einem 
SSeinglat  ood  Gaffer  alt  eine  Sofit,  je  nad)  bem  Sllter  bet  Patienten  nnb  ber 
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$eftigfeit  beS  SlnfadeS.  Sille  fitnfgehu  bis  gmangig  Minuten  ift  bieS  gu  mieber= 
holen,  bi§  ßtuberuug  eiutritt.  SBer  biefeS  Mittel  iu  feiten  gebraust,  mirb  uie 
einen  Slnfall  ber  ©holera  haben.  ©elbft  wenn  baS  (Eintreffen  ber  ®ranff)eit  nic^t 
befürchtet  mirb,  fo  ift  eS  fdjon  ratsam,  für  gemöhnlid)e  SDurdifallSbefchmerbett  im 
(Sommer  bie  Slrgnei  iu  Sereitfdjaft  gu  haben. 

gnfmmuengefehteS  ©athartifdjeS  ©Itjir. 

£>ieS  ift  baS  einzige  angenehme  (Eli^ir  unb  guüerläffige  StbführungSsSÖüttel,  iu 
ftüffiger  $orm,  maS  mau  oerfdfreiben  faitn. 

$ebe  Unge  ber  ^lüffigfeit  enthält:  ©dpefelfaureS  üßagnefium,  eine  SDrachme 
©euna,  gmei  SDradjmen  ©fammonium,  fedjs  ©ran;  Safrifgen,  eine  Sradjme; 
Sngmer,  brei  ©rau;  ©orianber,  fünf  ©ran;  unb  aromatifdje  SBeftanbtheile. 

SD  o f i S : — f^ür  ein  ®inb  üon  fünf  Satiren,  ein  bis  gmei  Teelöffel  üod;  für 
©rmachfene,  ein  bis  gmei  ©fflöffel  üoE. 

£)iefe  $erfd)reibung  mirb  im  gangen  Sanbe  häufig  angemenbet.  SDer  be= 
fonbere  grned  bei  ber  $ufammenfe|ung  mar,  ein  ftüffigeS  Slbführ Mittel  hergu= 
fteEen,  meines  nicht  fddedjt  fdpedt.  Sünber  nehmen  es  gang  gern. 

©rofjnmtierS  §uften=6tjr«^ 

©S  merben  gufammen  gefodjt:  ©in  halbes  fßfunb  trodene  hoarhound  Blätter, 
eine  Zapfet  (pod)  rotier  Pfeffer,  öier  ©fjlöffel  üoE  $ngmer;  bieS  mirb  in  brei 
Buart  Söaffer  gelobt,  bann  burdjgefeiljet,  unb  ber  ^lüffigfeit  mirb  barauf  noch 
ein  SDheelöffel  üoE  guter,  frifdjer  SDljeer,  unb  ein  ißfunb  $uder  gugegeben.  Sftan 
läjjt  bieS  tangfam  fodjen,  unb  rührt  es  öfter  um,  bis  ber  ©aft  bis  auf  ein  Ouart 
©prup  eingetocht  ift.  Slachbem  biefer  fall  ift,  giebt  man  ihn  gum  Slufbemahren 
unb  ©ebraud)  in  gut  oerforfte  $lafchen.  SJlan  nimmt  baoon  einen  ober  gmei 
Sttjeelöffel  ooE,  öier  ober  fedjS  mal  ben  Stag. 

©mfjnmttcrS  itiüberfaESintmenf. 

©in  pnt  Sllcohol,  unb  fo  oiel  Dampfer  in  ©tüden,  als  man  barin  auflöfen 
lann,  eine  halbe  Unge  ©eber=Del,  eine  halbe  Hnge  ©affafraS=£)el,  aqua  ammonia, 
etne  halbe  äuge,  unb  biefelbe  SSJienge  (eine  halbe  Ünge)  9Jiorpf)ium  Stinctur. 
SDieS  mirb  gut  gufammen  burcfygef chüttelt,  unb  neben  bem  $euer  mirb  bie  ©in= 
reibung  bamit  üorgenommen;  bocb  barf  baS  Siniment  felbft  nicht  erhitgt  merben, 
ober  bem  $euer  nahe  lornmen,  beffen  SBärrne  ben  ©liebem  feijr  mohltijätig  ift, 
mährenb  beS  Reibens. 

SDiefe  fRecepte  ber  ©rojpntter  finb  alt  unb  bemäijrt;  fie  ermeifen  fid)  mirf* 
famer  als  manche  ber  jetgt  angegeigten,  bie  nicht  fo  grünblich  erprobt  mürben. 
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(BrofemutterS  bitterer  Srüfjiafjrgtrattt 

2llrann=SBur§et,  eine  Un^e;  £öwenäaf)n=2Bur3et,  eine  lln^e;  (Sauerampfer 
(yellow  dock)  SBur^el,  eine  Un^e;  ®Ietten=2Suräel,  eine  Unge;  Leeren  beS 
prickly  ask  SBaumeS,  §lüei  Hitzen;  Gmbifd),  (marsk  mallows)  eilte  ttnpturkey 
Stljabarber,  eine  fjatbe  Un^e;  (Bengian,  eine  Uit^e;  engtifdje  ®amitten=2Stumen, 
eine  Un^e;  rottje  ®tee=25tumen,  $wei  Un^en. 

Sie  Kräuter  nnb  SBurgeln  werben  gewafcpen,  bann  tn  einem  irbenen  (Befäjie 
mit  jwei  Ouart  SBaffer  üBergoffen,  tt»el(f)eö  erft  getodjt  nnb  bann  abgefüptt  mürbe, 
bamit  bleiben  fie  über  Siadjt  ftetjen;  am  borgen  feti  man  ba§  (Befdjirr  hinten  auf 
ben  Ofen,  täfft  bie  Kräuter  nod)  fünf  ©tunben  pfjen;  fie  bitrfen  nidjt  fodjen  aber 
ntüffen  bem  ftodjpuntte  naf)e  fein.  Sann  werben  fie  burd)  ein  Sud)  gefeilt,  unb 
e§  Wirb  p ber  $lüffigteit  ein  ^5int  guter  2Bad)f)otberbeer=@d)napS  (gin)  gegeben. 
2ln  einem  fügten  $tat)e  p bewahren.  Sine  fjalbeS  SBeinglaS  oott  zweimal  täg= 
tid)  p nehmen. 

Sieg  ift  beffer,  als  alte  bie  ^atent=2Stutreinigung§=2träeneien,  wetcfje  jetjt  im 
Skarfte  finb;  ein  mirflid)  oorpgtidjeS  bittet,  nnb  bie  bösartigen  «Stäben  werben 
baburd)  geteilt,  wenn  es  nad)  $orfd)rift  eingenommen  wirb,  unb  wenn  mau  bie 
fdjtimme  ©tette  mit  einem  Stufgufi  auf  bie  Blätter  oom  rottjen  |)imbeerbufd)e 
wäfdjt,  nadjbem  man  fie  erft  mit  ©aftitianifdjer  (Seife  auSgewafdjen,  unb  mit 
weidjen  Säppdjen  getrodnet  t)at;  baranf  nimmt  man  bie  SBafdjnng  mit  bem  ftarten 
Sf)ee  oon  4)imbeeren=25tättern  oor. 

©rofjmuttcrS  2lugemoaffer. 

Srei  frifdje  (Bier  werben  oerfdjtagen  mit  einem  Otuart  oon  Barem,  tattern 
Stegenwaffer,  bis  bieS  gut  öermifdjt  ift;  bann  läfjt  man  es  auf  getinbern  $euer 
laitgfam  in  baS  fodjen  tommen,  wobei  man  öfter  umrüfjrt;  eine  Unge  sulpkate 
of  zink  (weites  Vitriol)  wirb  bann  nod)  bap  gegeben;  baS  ®od)en  nod)  §wei 
Ginnten  fortgefept,  bann  wirb  bie  Skifdjung  oom  Reiter  genommen.  SaS  ©e^ 
ronnene  auf  bem  SöoDen  beS  ®od)gefd)irreS  legt  man  Stacpts  in  einer  25inbe  um 
bie  Singen.  Sttter  ©d)nter§  unb  jebe  (Bntpnbung  wirb  batb  weid)eit.  Sie 
$lüffigteit  feilet  man  burd)  ein  Sud),  unb  gebraucht  fie  oon  ^eit  p Beit,  um  bie 
Slugen  barin  p haben.  SieS  ift  für  9kenfd)en  unb  Spiere  baS  befte  Slugen= 
waffer,  was  je  gemalt  würbe,  in  panjig  $apren  beS  (BebraucpeS  pat  es  ficf) 
immer  peilfam  erwiefen. 

fpnter^  Ritten. 

Siefe  Ritten  tann  man  p £>aitfe  anfertigen,  nnb  fie  finb  ootttommen 
b ew äp rt,  ba  fie  fcpon  feit  fünfzig  ftapren  in  Europa  oertanft  unb  gebraucpt 
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werben.  SDie  23eftanbtf)eite  fann  man  faft  in  jeber  Stpothefe  taufen,  fie  fottten 
alte  putüerifirt  fein. 

©afran,  ein  ©ran;  Staute,  ein  ©ran;  ©cot  2ltoe§,  3Wei©ran;  ©aüin($ir= 
ginifcheg  ©eberpotä),  ©at)enne=^feffer,  ein  ©ran,  bieg  wirb  mit  ©prup  ju  einer 
hielten  9Jiaffe  gemengt.  ttftan  reibt  feine  ©tärfe  auf  einer  flauen  ©djüffel  ober 
auf  einem  großen  Heller,  bann  nimmt  man  mit  Daumen  nnb  Zeigefinger  ein 
fteineg  ©tüd  üon  ber  Sttaffe,  nnb  rollt  bieg  p Ritten,  nachbem  man  erft  mit  ben 
Ringern  in  bie  ©tärte  getippt  hat.  $ie  Ritten  macht  man  rafch,  legt  fie  auf  bie 
@d)üffet,  nnb  fteltt  biefe  fo,  ba^  bie  Ritten  batb  trodnen.  2)ann  tfjut  man  fie  in 
eine  trodene  Zttafche  ober  in  eine  ^appfdjacfjtet.  SDlan  nimmt  eine  baoort  jeben 
907orgen  nnb  Stbenb,  fo  lange  SSerantaffung  bap  iftt 

25iefe§  tttecept  ift  jetjnmat  ben  r e i g btefeg  23uche§  Werth  für  jebe 
$rau,  meiere  2lntaf3  tjat,  biefe  regulirenben  Ritten  p gebrauten. 

äöittfe  über  ©efuttbheit§tttafjregeltu 

Gebern  beobadjtenben  9Jienfc§en  muft  e§  ttar  werben,  bafj  eine  SÜtenge  tägliche 
SSortommniffe  nnb  Urfadjen  pfammenwirten,  um  bie  ©efnnbtjeit  entwebet  p 
fdjäbigeit  ober  p ftärlen,  auch  nod)  au^et  bem  ©inftuffe,  welchen  bie  2lu§Waf)t 
nnb  bie  Zubereitung  ber  ©peifen  barauf  f)at.  $ebe  Leiterin  eine§  ^ciug^aiteg 
fottte  biefe  ®Ieinigteiten  beobachten  nnb  fid)  ein  richtiges  SSerftänbnif)  baoon 
aneignen.  £>a§  liegt  ganj  in  ihrem  Bereiche  nnb  gehört  in  ber  &ha*  P ^ren 
hofften  Sßflidjten. 

(Sie  fottte  unter  Slnberem  biefeg  wiffen:  Skft  man  ein  ^rantenpnmer  nicht 
betreten  fott,  wenn  man  im  ©djwei^e  ift,  ba  nach  ber  Slbtühtung  bie  $oren  ber 
|jaut  leicht  SlUeg  abforbiren,  auch  ba§  ©^übliche.  Patienten  mit  anftedenben 
Trautheiten  fottte  man  fich  nicht  nähern,  wenn  man  einen  teeren  ttftagen  hat,  nnb 
man  fottte  auch  nicht  §tüifd;en  bem  Tranten  nnb  bem  fjfeuer  fi|en,  ba  atte  fünfte 
üon  ber  $t|e  angepgen  werben. 

$Daj3  ber  unangenehme  ©efchmad  be§  £ebertt)ran§  fich  ™ ben  feinen  ©efchmad 
frifdjer  Stuftern  üerwanbett,  wenn  man  ein  grofje§  ©tag  Söaffer  trinft  au£  einem 
©efäfj,  in  wetdjem  man  eiferne  97äget  roftig  werben  lieft. 

SDaft  ein  deutet  mit  heiftem  ©anb'bie  Sfteuratgia  üertreibt. 
ah  warmer  S5oraj  bie  Kopfhaut  reinigt. 

SDaft  man  ber  befferen  Verbauung  wegen  üftüffe  nicht  ohne  Salj  effen  fott. 

SDaft  man  fich  beim  üftäften  au§rnht,  wenn  man  öfter  eine  anbere  ©tettung 
einnimmt. 

$5aft  ein  wenig  ©obawaffer  pt  ift  gegen  Kopfweh,  ioetdjeg  üon  fd)led)ter 
Verbauung  herrührt. 
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SDaft  eine  Staffe  ftarier  Kaffee  ben  Sitten t Derbeffert  nach  bent  ©enuff  oon 
.gmiebetn. 

gutgelüftete  ©chtafgimmer  ^opffcfjmerä  unb  SJiattigfeit  am  borgen 

üerf)üten. 

©ine  Saffe  tjeiffeS  SBaffer,  üor  ben  Äijlgeiten  genommen,  hilft  gegen  Uebet= 
feit  unb  SSerbauungSbefcfjmerben. 

2)a£;  ein  $ieberfranfer  fühl  unb  comfortabet  gemalt  merben  fann  burd)  2lb= 
mafchen  mit  einem  ©chmamnt,  ber  in  SBaffer  getauft  marb,  mit  etmaS  aufgelöftem 
©oba  barin. 

®afj  ber  üftadftfchmeiff  bei  ©d)minbfüd)tigen  üerfjinbert  merben  fann  burd) 
Slbreiben  beS  Körpers  am  Stbenb  mit  ©aijmaffer. 

Stojj  man  einen  Ohnmächtigen  flad)  auf  ben  fRücfen  legen  fott,  feine  Reibung 
lofe  machen  nnb  ihn  bann  in  Stühe  taffen. 

SDie  befte  «Seit  pui  SSab’en  ift  StbenbS  üor  bem  gubette gehen,  ba  fo  eine  ©r= 
fättung  am  Sei^teften  üermieben  mirb;  and)  ift  eS  gut  für  bie  §aut,  menn  man 
fie^  mehrere  ©tunben  nach  bem  Söaben  marm  |ätt. 

©imeifj  läfjt  fidf  eher  ju  ©d)aum  fotogen,  menn  man  eine  ^ßrife  @at^  bap 
giebt.  2)aS  ©atg  fühlt  unb  bei  Stätte  merben  bie  ©ier  rafdf  fdjaumig. 

f>ei£jer,  trodener  Flanell,  fo  h^ft  als  mögtidj  aufgelegt,  fjitft  gegen  3teu= 
ratgia.  23ei  $errenfungen  unb  Duetfd)ungen  mertbet  man  2lrnica=£inctur  an. 

Söenn  eine  ^ßulSaber  burchfchnitteu  ift,  fo  binbet  man  eine  bünne  ©dpür  ober 
eiti  Siafchentud)  barüber. 

©egen  bitiöfe  Stotif  giebt  man  $ngmer  unb  ©oba  in  ^ei^em  äöaffer.  SOtan 
tarnt  reichlich  baoon  nehmen. 

©in  9teig  in  ber  Stehle  mirb  ant  heften  oertrieben  burd)  ©urgetn  mit  ©at^ 
unb  SBaffer. 

©eitenf^mer^en  merben  gelinbert  burd)  Stuflegen  oon  ©enfbflaftern. 

©egen  ben  ©chnupfen  teiftet  baS  ©inphen  oon  S5oraj  in  bie  üftafentödjer 
güte  3Menfte. 

©in  Slranf  tjei^e,  fanre  Simonabe  üor  bem  ^ubettege^en  ift  ^eitfam  bei  ©r= 
fättung  unb  meiern  £>alfe. 

Sterüöfe  güdungen  hören  öfters  auf,  menn  man  ein  menig  ©atj  in  ben  SJtunb 
nimmt. 

Stnfätle  beS  ©tidhüftenS  merben  gemitbert  burd)  ©inatfjmen  üon  Serpentin 
unb  Starbolfäure,  als  Stäucherung  gebrannt. 

SDtan  fottte  gebrochene  ©lieber  in  eine  natürliche  Sage  bringen,  unb  ben  $Ber= 

. lebten  ruhig  galten,  bis  ein  SBünbargt  fommt. 

^Blutungen  ber  Sungen  ober  beS  SOtagenS  fönnen  fogteid)  geftittt  merben 
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burd)  fleine  (Mafien  üon  ©a^;  ber  Traufe  fotCte  fo  ruhig  als  möglid)  gehalten 
Werben.  2Benn  burd)  Vlutanbrang  nad)  bem  ®opfe  ©djlaflofigfeit  üerurfadjt 
wirb,  fo  fann  bieS  öfters  befeitigt  werben,  burd)  3lufXegen  eines  mit  faltem  Sßaffer 
beneiden  &uche  auf  baS  ©enid. 

SGSinbfolif  wirb  üertriebeu  burd)  fßfeffermün3=©ffenä,  in  etwas  warmen 
SBaffer  eingenommen,  gür  fteine  ®inber  !ann  eS  berfüfjt  werben.  Sind) 
fßaregoric  ift  gut. 

35ei  ftttagenfrämpfen  giebt  man  gngwer=2IIe,  ober  einen  Teelöffel  t)oU 
$ngwer=S£inftur  in  einem  falben  ©tafe  SBaffer,  worin  ein  falber  Xheelöffel  üott 
©oba  aufgelöft  wirb.  Uebetteit  wirb  gehoben  burd)  Printen  einer  £affe  f)eifjen 
SßafferS  mit  ©oba  barin.  SBenn  bieS  gum  ©rbred)en  führt,  ift  eS  um  fo  beffer. 

©tn  rafd)  nnb  fidjer  wirfenbeS  33rec£)mittet  ift  eine  Staffe  üott  heijjeS  SBaffer 
mit  einem  ^^eetöffel  üott  gemahlenem  ©enf  barin,  nnb  fottte  fogleid)  genommen 
werben  in  gatten  oon  Vergiftung  ober  Uebertabung  beS  fttiagenS. 

©tarfe  ^nrgirmittet  nnb  heftig  wirfenbe  Slrpeien  fottten  üermieben  werben; 
fie  nü|en  nid)t  nur  Nichts,  fonbern  finb  pofitiü  fc^äbtic^.  Ritten  mögen  üorüber= 
geljenb  XjeXfen,  aber  fie  furiren  nur  feiten. 

^nloerifirteS  ^ar§  ift  baS  befte  bittet  bei  blntenben  ©d)nittwunben.  9tad)= 
bem  eS  auf  bie  SBunbe  geftreut  würbe,  biubet  man  ein  ©titd  weites  Vaumwott= 
geug  barüber.  Söemt  fid)  äBunbfieber  einftettt,  fo  beneid  man  baS  geug  öfters 
mit  f altem  Sßaffer. 

©ier  werben  für  eines  ber  beften  Mittel  bei  Ütufjr  gehalten,  ©in  Wenig  burd)= 
gefd)Iagen,  mit  ober  ohne^uder,  nnb  bann  üerfdjludt,  bienen  fie  ba§u,  burd)  ihre 
linbernben  nnb  erweid)enben  ©igenfdjaften  bie  ©nt^ünbung  beS  SJiagenS  nnb  ber 
©ingeweibe  p befänftigen,  nnb  bilben  einen  geitweifen  Ueberpg  ber  inneren 
fällte  biefer  Organe;  fo  helfen  fie  ber  97atur,  beit  franfen  Körper  wieber  in 
gefunbe  Verfaffnng  p bringen.  $wei  ober  hödjftenS  brei  ©ier  ben  S£ag  würben 
in  gewöhnlichen  gatten  genügen;  nttb  ba  baS  ©i  nicht  nur  SIrpei  ift,  fonbern 
and)  ©rnährnngSmittel,  fo  braucht  fonft  nur  wenig  ©peife  genommen  p werben 
nnb  je  ruhiger  fid)  ber  Traufe  hält,  befto  fd)netter  wirb  bie  ©enefung  üon 
©tatten  gehen. 

Vei  Ouetfd)ungen  ift  heifjeS  Söaffer  beffer  als  falteS.  ©S  befänftigt  halb  ben 
@d)merä,  nnb  ba  eS  bie  Slnfantmlnng  beS  VluteS  an  ber  ©tette  üerhinbert,  fo 
Werben  baburd)  and)  oft  bie  bäfflicheu  fdjWargen  nnb  blauen  glede  üermieben. 
S)ie  ®inber  freien  banad),  wenn  fie  einmal  bie  wohtthuenbe  Söirfung  beS  heijfen 
SBafferS  bei  ihren  Venlen  nnb  fRiffen  empfunben  hoben, 

Vei  einem  üerrenlten  ©nie!  ift  ©iweifj  mit  gepnlüertent  Stiaun,  $u  einem 
fpflafter  gcmadjt,  ein  fpeciftfdjeS  Heilmittel. 
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fieilfraftige  9latjruna8«ütteL 

(Spinat  pat  eine  birefte  Sßirfung  auf  97ierenbefct)Werben.  Sie  SStätter  be§ 
getnöpnlid^en  ßöwengafin,  gefacht  at3  ©emüfe,  ober  at§  Satat  gegeffen,  finb 
ebenfalls  f)eitfam  bet  folgen  Seiben.  Spargel  reinigt  ba§  SBtut.  Sellerie  pat 
grojje  Söirfung  auf  ba§  Üfterüenftjftent  unb  peilt  9tf)eumati3mu§  unb  97euralgia. 
Somatoe§  paben  ©inftuft  auf  bie  £eber.  IRotpe  unb  tnei^e  Siüben  regen  ben 
Stppetit  an.  Jßatticp  nnb  ©urfen  fjaben  eine  füptenbe  SBirtung  auf  ba§  Stiftern. 
S5opnen  finb  fepr  naprpaft  unb  fräftigenb.  gwiebetn,  ®nobtaud),  35orree, 
Scfjnitttauct)  unb  Sdjalotten,  affe  üon  äpnticper  ^5efcpaffenpeit,  fjaben  eine  mebi= 
ginifcpe  Sßirfung  auf  ben  SBtutumlauf,  auf  ben  Speicpetfln^  unb  beförbern  ben 
SliiSftufj  be§  $D?agenfafte3  unb  baburtf)  bie  Verbauung.  fRotpe  gwiebetn  finb 
au§gegeid)net  at§  f)arntreibenbe§  Mittel  nnb  bie  meinen  werben  at3  bittet  gegen 
Sd)taftofigfeit  empfot)ten;  fie  finb  naprpaft  nnb  nerüenftärtenb. 

©ine  gwiebetfuppe  wirb  üon  ben  $rangofen  für  eine  au^gegeicfjnete,  Iräftige 
Speife  gepalten  bei  83erbauung3fcf)Wüct)en.  $n  ber  gangen  Sifte  ber  $ßftangen= 
fpeifen  tonnten  wir  bet  jeher  einzelnen  eine  befonbere  peittraft  anfüfjren  nnb  jebe 
pau§t)ätterin  wirb  Wof)l  einfetjen,  bafj  ©entüfe  immer  einen  Speit  ber  paupt= 
mafjtgeiten  bitbeit  fottten,  unb  baft  ifjr  ©enuf3  gu  bem  förperticpen  Söotjlfein  ber 
Familie  beiträgt. 


Set  $au§plterin  $eittßMe. 


SBie  bereitet. 

Seit  be§  Stockens. 

Seit  ber 
SBerbauung. 

SRop 

©t.  SJiin. 

©t.  ffltin. 
2 50 

Siotj 

1 50 

©etodjt 

1 00 

3 00 

©ebraten 

3 15 

©etodjt 

5 

3 30 

©eröftet 

20 

3 00 

©ebraten 

15 

4 00 

©eröftet 

15 

3 00 

©etodjt 

1-2  00 

2 30 

©etodjt 

1 00 

2 30 

©etodjt 

45 

3 45 

©ebaden 

45 

3 15 

©ebadeu 

1 00 

3 30 

©efdjmoljen 

3 30 

©ebaden 

SO 

2 45 

©ebraten 

5 

3 30 

©etodjt 

10 

3 30 

©etodjt 

3 

3 00 

fRop 

2 00 

©ebraten 

1 ÖO 

4 50 

©ebraten 

1 30 

4 00 

€>ajctj 

30 

2 30 

©ebraten 

30 

1 30 

©ebraten 

* 20 

2 30 

©etodjt 

1 00 

4 00 

©etodjt 

2 30 

©ebraten 

* 25 

3 15 

©eröftet 

20 

3 00 

©eröftet 

20 

1 35 

gricaffee 

1 00 

3 45 

©etodjt 

* 15 

2 00 

©eröftet 

20 

4 00 

©ebaden 

. 45 

3 30 

©ebraten 

45 

2 30 

©etodjt 

30 

3 30 

fRolj 

3 30 

©etodjt 

1 00 

4 30 

SRotj 

2 30 

fRop 

2 00 

©ebaden 

45 

2 30 

©etodjt 

8 

1 45 

©etodjt 

* 20 

2 30 

©etodjt 

2 00 

fRot) 

2 15 

©etodjt 

1 00 

3 00 

©ebraten 

* 20 

2 30 

©etodjt 

20' 

1 00 

©ebraten 

* 25 

3 00 

©efocljt 

* 35 

4 15 

©etodjt 

s 1 00 

3 15 

©etodjt 

4 30 

4 00 

©etodjt 

2 00 

3 45 

©etodjt 

45 

3 30 

traten 

* 30 

5 15 

©ebraten 

4 15 

©etodjt 

* 25 

4 30 

©eröftet 

20 

3 15 

©epöfelt 

1 00 

©etodjt 

15-30 

2 30 

©etodjt 

1-2  00 

2 30 

©etodjt 

t 3 30 

3 30 

©etodjt 

1 00 

4 00 

©etodjt 

2 00 

3 00 

©etodjt 

1 30 

2 00 

grifdj 

1 00 

2 30 

©etaimt 

30 

2 30 

©ebraten 

25 

4 00 

©eröftet 

20 

3 30 

©etodjt 

1-2  00  1 

8 00 

Slepfel,  faiter,  pari 

Siebtel,  füjj  unb  faftig 

SlepfekSrnntpling 

Sluftern  . .. 

Stuftern 

53arfdj  (Bass),  frifdj 

SSeeffteat 

SSeeffteaf 

SBlumentopI 

föopnen  (in  hülfen) 

SSoljnen  mit  grünem  9J£ai§ 

Sörob,  Korn» 

33rob,  äBeigen» 

SSutter 

(guftarb  (ein  Quart) 

(gier 

Eier,  tjart 

(gier,  meid) 

(gier 

(gute,  milbe 

(gute,  galjme 

gleifd)  unb  ©emüfe 

goreue,  S*acljö,  frifdj  gefod)t  ober 

©an§,  milbe 

©eflügel,  gebraten  ober 

©elattne 

ftammelfleifd) 

öarrtnielfleifdj 

§irfcpfletfdj='©djnitte 

fuipner 

Kabeljau,  getrodnet 

Kglbfleifdj 

Kartoffeln 

Kartoffeln 

Kartoffeln 

Käfe,  alter 

Kobl 

Koni 

Koljl  mit  (gffig 

Kudjen,  “Sponge” 

£adj§,  frifdj  er 

Samnt 

SDWdj 

SRildj 

ffSaftinafeu 

fßuter,  getodjt  ober 

fRei§ 

fRinbfleifcb 

fRinbflcifdj,  gefallen 

fRüben,  gelbe 

fRüben,  rotbe,  alt 

fRüben,  rotpe,  jung 

fRüben,  meifje 

©djroeinefleifdj 

©ajmeinefleifcb 

©djmeinejleifdj 

©cbmeincflcifdj 

©cgmeinäfmje 

©parget 

©pinat 

©uppe,  Sluftern»  ober  fpammelflcifdj». 

Suppe,  ©emüfe» 

Suppe,  §üljncr 

Sapioca 

£omatoe§ 

XomatöeS 

SBurft 

SBurft 

gmtefteln. 
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B?»  t'lstUcl?,  bet  iüirv/  finb  ibiüa  jutoilen  rnftnsasmißen  netbOTnbifi. 
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Allgemeine  Awmeifungem 


$er  ©ebraudj  Don  Ammonium. 

2lde  IjauSfjölterinnen  foEten  eine  $ta|dje  flüffigeS  Slmmoniunt  im  £>aufe 
galten;  ba  e§  ba§  ftärffte  unb  nüplidjfte  Mittel  ift  um  Seibe,  aderfjanb  (Stoffe, 
|jüte  unb  ade§  mögliche  gu  reinigen,  momit  e§  in  25erüf)rung  fommt.  ©in  paar 
tropfen  Slmmonium  im  äöaffer  nimmt  ba§  ^ette  üon  (55efc^irr,  Pfannen  u.f.m. 
unb  ift  npt  fo  fdjäblid)  für  bie  £>änbe  al§  Soba  unb  ftarte  d)emifd)e  Seifen. 
©)ebraud)t  man  einen  Söffe!  tmd  in  einem  Ouart  marmen  äBaffer,  um  mit  ^arbe 
angeftricfjeneS  |jolg  gu  reinigen,  fo  mirb  e§  au^fe^en  mie  neuangeftridjen,  unb  fo 
mirb  febe§  S5ing,  meld)e§  gereinigt  merben  muft,  auSfefjen. 

$lede  in  |>anbtüd)ern  unb  in  Strümpfen  öerfcpminben  mit  menig  SDZü^e,  toenn 
man  ein  menig  Ammonium  in  ba3  Sßaffer  gie^t,  in  meld)e§  man  bie  Sachen  ein= 
meidet,  nnb  fie  barin  meinen  tä|t  ein  ober  grnei  Stunben  etje  man  fie  mäfdjt. 
SBenn  man  eine  $£affe  üoü  in  ba§  Sßaffer  gie^t,  morin  bie  2Bäfd)e  ben  Slbenb  oor 
bem  Sßafdjen  eingemeidjt  mirb,  fo  ift  ba§  Sßafdjen  eine  Seicf)tigfeit.  2)ie  SBeifSeit 
unb  ®tart)eit  ift  t)öd)ft  gufriebenftedenb,  menn  bie  2öäfd)e  troden  ift.  SBenit  man 
bebentt  mie  billig  man  Ammonium  taufen  fann,  fo  lann  man  leidjt  erfennen,  ba{3 
man  fein  anbere§  Mittel  gum  SBteidjen  billiger  fjerfteden  fann. 

S5on  ben  in  ber  ®üd)e  gebrausten  Slrtifeln  merben  gemötjnltd)  bie  Sc^üffe!- 
Sappen  unb  2lbtroden=£üd)er  am  Reiften  üernadjläffigt,  unb  menn  biefe  gemafdjen 
merben,  ift  bie  Slnmenbnng  tmn  Ammonium  befonber§  p empfehlen.  S)iefe  Xüdjer 
foüten  jeben  $£ag  au§gemafd)en  merben,  unb  nad]bem  fie  mit  Seife  eingerieben 
unb  eingemeidjt  mürben,  giebt  man  einen  Sfjeelöffel  ooü  Slmmoniitm  p bem 
Söaffer,  unb  läfjt  fie  fo  eine  Jfalbe  ober  gange  Stunbe  fielen.  SDann  reibt  man 
fie  gut  au§,  fpült  fie  grünblid),  nnb  läfjt  fie  braupen  bei  frifdjer  ßuft  nnb  Sonnem 
fdjein  trodnen;  fie  merben  bann  nte  ba3  graue  unb  fubelige  Slnfetjen  fjaben, 
meld)e3  ben  ^aug^älterinnen  fo  fatal  ift. 

©in  bunfler  Sleppid)  fie^t  oft  nadj  bem  f5e9en  ftaubig  ait3,  nnb  bod)  meift  man, 
bafj  e§  nidjt  nöt^ig  ift,  i!)n  nod)mal§  abgufegen,  man  ftedt  bann  ein  Stüd  geug 
ober  einen  Sdjmamm  in  SKaffer  unb  ringt  au§,  bi§  faft  gnr  Strodentjeit,  bann 
mirb  ber  £eppid)  bamit  abgerieben;  einige  tropfen  Slmmonium  bem  Sßaffer  bei* 
gefügt,  Reifen  gur  Stuffrifdjung  ber  $grbeu. 
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Hitgemeine  SlnWeifungen. 

Um  -ffaarbürften  $u  reinigen,  tfjnt  man  einen  ©|löffet  öott  Slmmonium  in 
taumarmeg  SBaffer,  mtb  taucht  bie  dürften  miebertjott  barin  ein,  big  fie  rein  fiitb. 
Sann  trocfnet  man  fie  ab,  mit  ben  dürften  nad)  unten,  mtb  fie  merblh  augfefjen, 
mie  neu. 

Söenn  man  Sßaffer  mit  Slmmonium  pm  Söafdhen  non  nicht  gar  ju  fdjmujjigen 
©adjen  gebraucht  bjat,  fo  fann  man  bamit  bie  4)augpflanzen  begießen,  nachbem  fie 
non  ifjrem  gewöhnlichen  $ta|e  genommen  nnb  in  einen  guber  mit  SBaffer  geftettt 
finb.  Slmmonium  ift  ein  Süngungg=3Jiittet,  nnb  erhält  babei  bie  fßftanzen  ge= 
funb,  in  jeber  Söeife  ift  eg  wirftich  nnb  in  ber  ein  fjreunb  ber  |)augfrau. 

Slmmonium  bient  nicf)t  nur  ben  £weden  ber  Reinigung,  eg  mirtt  auch  he^= 
Iräftig  alg  Str^ueL  ©in  halber  Stjeetöffet  üott  banon  in  einem  ©tafe  Söaffer 
genommen  ift  ftärfenber  alg  geiftigeg  ©etränf.  $n  bem  Sentperance  |jofpital  in 
ßonbon  toirb  eg  mit  beftem  ©rfotg  angemenbet.  Sie  Sheilnehmer  an  ßieutenant 
©reetep’g  arftifdjer  ©ntbedunggreife  gebrauchten  eg,  um  ben  S3tutumtauf  im 
©ange  zu  hatten.  S5ei  nerüöfen  nnb  ^ergteiben  nnb  bei  ®opffchmerz  bringt  eg 
ßinberung. 

Sttfeften  mtb  Ungeziefer  zu  Dertretben  uttb  zu  tobten. 

SJlatt  töft  zwei  ißfmtb  Sttaun  in  brei  ober  üier  Onart  SBaffer  auf.  Sftan  täfft 
e^  über  9tacf)t  ftehen,  bamit  bag  Sllamt  fich  gänzlich  auftöft.  Sann  lägt  man  eg 
focheub  hei^  Werben  nnb  bringt  eg  mittelft  Sßinfel  ober  dürfte  in  jebe  Stipe  mtb 
§uge  beg  ©djranfeg  ober  beg  SBrettgeftetteg,  mo  fich  ©roton=®äfer,  ©odroadjeg 
(©cpaben),  Slmeifen  2c.  aufhatten;  auch  in  bie  Stipen  nnb  $ugen  non  S5ettftetten, 
benn  SBangen  fliehen  baüor,  ebenfo  mie  bag  anbere  Ungeziefer.  Sitte  Stilen  im 
$upoben  unb  ber  $oljbefteibung  fottten  gut  auggebürftet  werben,  nnb  zwar  muff 
man  bie  SJÜfdjuug  immer  fodjenb  hei|3  ha^eiT  wäljrenb  ber  Stnwenbung. 

Sßenn  man  SDtotten  aug  wottenen  ©toffen  ober  fßetzfadjen  hatten  Witt,  fo  ntitf3 
man  erft  fidler  fein,  ba§  feine  barin  finb,  ehe  man  fie  megpadt.  Sann  wicfelt 
man  fie  feft  in  ftarfeg,  brauneg  Rapier,  ohne  irgenb  ein  ßod)  im  Rapier,  wo  nur 
eine  ©tednabet  einbringen  fönnte.  Siefeg  padt  man  in  einen  feften  Koffer  ober 
haften,  nachbem  man  einige  ©tüden  Dampfer  in  bag  $adet  geftedt  hat.  $ebe 
$uge  beg  Hofferg  ober  Jlafteng  fottte  mit  Rapier  öerbedt  fein,  ober  mit  ftarfem 
S3aumwottenzeug.  SBo  immer  man  mit  einer  ©tridnabet  einbringen  fann,  ba 
finbet  and)  bie  SJlotte  ©ingang. 

$n  bie  Stugzüge  unb  Giften,  worin  man  fßetzwaren  unb  Slnbereg  üor  ben 
jfeotten  üerwahren  Witt,  tegt  man  ©tüden  Dampfer,  ©ebernhotz,  ruffifdjeg  ßeber, 
Sabafgbtätter,  ©ewürznelfen,  ober  irgenb  etwag  ftarf  aromatifd)  riedjenbeg,  unb 
bie  ©acfltt  merben  bann  nie  befdjäbigt  gefuuben.  Sind)  hatten  unb  SMttfe  gehen 
nidjt  in  Stugzüge,  worin  ©tüden  Dampfer  gelegt  würben. 
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©ine  attbere  Slnmeifung.  Sltan  ntifd^t  ein  tjatbeg  ^3int  Stlcopol  mit 
berfelben  SJtenge  Serpentin  unb  §tüei  Ungen  Dampfer.  Sieg  pält  man  in  einem 
©teintrug  unb  fcpüttelt  oor  bem  ©ebraucpe  gut  burcp.  Sie  Meibunggftüde  ober 
Sßeljmaaren  merben  in  Seinen  eingemicfett  nnb  pfautmen  gefrumpelte  ©täcte 
Söfcppapier  merben  in  bie  f^tüffigfeit  getaucpt  unb  mit  in  ben  haften  gelegt,  fo  bap 
eg  ftart  bancuf)  riecpt.  Siefe  Slrbeit  braucht  nur  einmal  im  Sfapre  p gefcpepett. 
Sing  einer  anbern  Ouelle  mirb  folgenbeg  alg  guteg  Mittel  angegeben: 

SJian  mifcpt  Söoraj:,  Dampfer  nnb  ©alpeter  p gleichen  Speilen,  SlUeg  gut 
pulüeriftrt,  pfammen.  Sieg  mirb  trocfen  unter  bie  Stäuber  ber  Seppicpe  geftreut, 
in  Slugpge,  Koffer  nnb  bergleicpen.  Söenn  reidjlicp  angemenbet,  pilft  eg  pm 
Vertilgen  oon  $nfeften  aller  Slrt.  SBettn  eine  ^jaugpälterin  einen  Steinen  S3Iafe= 
balg  mit  biefent  ^ntoer  füllt  unb  bann,  mit  bem  SBobenraum  ipreg  §aufeg  an= 
fangenb,  eg  “überall  pinpufft  in  bie  Stipen  unb  ©palten,  memt  aitcp  gar  feine 
®äfer  unb  Lotten  p fepen  finb,  unb  bamit  fortfäprt  big  pm  untersten  ©elap, ' 
babei  befonberg  alte  Döbeln,  ©cpränfe  unb  bie  SBafferleitung  berüdfiäjjjigenb,  fo 
mirb  fie  bie  Ungepfer=$lage  log  merben.  Sag  SBerfapren  mup  oielleüpt  mieber= 
polt  merben,  aber  ber  ©rfolg  fann  nicpt  augbleiben. 

Flotten  in  Sepptdjett. 

SBemt  man  beforgt,  bap  biefe  ipr  gerftörunggmerf  an  ben  Seppicpränbent  be= 
gönnen  paben,  fo  genügt  eg  pmeilen,  ein  naffeg  Sucp  über  bie  ©teilen  p legen 
unb  mit  einem  peipen  S3ügeteifen  barüber  p preffen;  beffer  aber  ift  eg,  ben  Seppicp 
aufpnepmen  unb  p reinigen  unb  bann  bie  Sielen  forgfältig  nacppfepen.  SÖBe'hit 
man  in  ben  Stipen  ©puren  oon  Lotten  fiept,  foü  man  bie  Bretter  mit  23enpt 
mafcpen  unb  rotpen  Pfeffer  untperftreuen,  epe  man  bie  Unterlage  augbreitet. 

©cpmere  Seppicpe  brancpt  man  nicpt  jebeg  $apr  aufpnepmen,  menn  fie  nicpt 
in  beftänbigem  ©ebraucpe  finb.  9Dtan  nimmt  bann  nur  bie  flehten  Stägel  perattg, 
faltet  ben  Seppicp  §uritcf,  mäfc^t  bie  Sielen  mit  ftarfem  ©eifenmaffer,  in  melcpem 
ein  ©plöffel  üoü  SSorag  aufgelöft  mürbe;  bann  ftreut  man  $nfeftenpulüer,  ober 
legt  Sabadblätter  unter  bie  Stäuber,  moraitf  man  ben  Seppicp  mieber  feft  nagelt. 
Ober  man  gebrauipt  Serpentin,  ben  mapren  $einb  aller  Stötten  nnb  SBürmer, 
melcpe  Seppicpe  angreifen  nnb  §erftören.  Sen  Serpentin  mifcpt  man  mit  reinem 
Söaffer  im  Sterpältnip  Oon  brei  ©plöffel  öoü  p brei  Ouart  äöaffer,  nnb  banm 
nadfbem  Der  Seppicp  gut  abgefegt  mürbe,  bearbeitet  man  jebe  23reite  mit  einem 
mit  ber  SJtifcpung  angefencpteten,  nnb  barauf  feft  auggebrücften  ©cpmantm.  Sag 
SBaffer  mirb  gemecpfelt,  fo  oft  eg  trübe  nnb  fdjmupig  ift.  Ser  Seppicp  mirb  baburcp 
fanber  unb  oon  Uttgepörigem  befreit.  Sie  SDtotten  merben  üertrieben  unb  ipre 
©ier  gerftört.  ^lecfen  fann  man  reinigen  burcp  bie  Slmoettbung  Oon  Dcpfengaüe, 
ober  Slmmoninm  unb  Sßaffer. 
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©in  Seppid)  fcmrt  aud)  gefäubert  werben  burd)  SlnWenbitng  non  einem  halben 
SBafferglafe  öott  Serpentin,  in  ein  S5eden  mit  Söaffer  gefdjüttet.  Ser  S3efen  wirb 
in  biefe  Sttifdjung  öfter  eingetauct)t,  nnb  ber  Seppicb  wirb  ein=  ober  zweimal  bomit 
übergefegt;  bieg  macht  ihn  feb)r  rein  unb  bett,  ba  j3  er  wie  neu  augfiefjt.  Slucb  !ann 
man  alte  Seppidje  mit  angefeudjtetem  Sttaigmebl  beftreuen  nnb  biefeg  einreiben; 
nac^bem  eg  trocfen  mürbe,  fegt  man  eg  bann  ab.  9?ad)  bem  $egen  wirb  ber  Seppicb 
mit  geug  abgerieben,  Weldjeg  in  SBaffer  mit  Slmmonium  getauft  wirb;  biegfrifdjt 
bie  Farben  anf  nnb  giebt  ihm  ein  neueg  Slnfefjen. 

SJtafdjinen  * ©djmtere  augsuretben. 

SCRit  faltem  SBaffer,  ©eife  nnb  Slmmonium  f'aun  man  Del  unb  (Schmiere  non 
üßafdjinen  augreiben,  mo  anbere  Mittel  aug  Stüdfidjt  auf  empfinblicbe  färben  nicht 
angemenbet  werben  fönnen. 

SlatteH  51t  ttmftyett. 

Sag  (Srfte,  wag  bei  ber  §laneüwäfd)e  ju  berüdfidjtigen  ift,  fo  baft  fein  (Sin= 
fdjruntpfen  ftattfinbet,  ift,  bag  ^eug  in  Gaffer  non  berfelben  Semperatur  p 
Waffen  nnb  auggufpülen;  eg  fottte  bag  SBaffer  fo  warm  fein,  wie  man 
eg  nur  an  ben  Rauben  nertragen  faitn,  nnb  and)  nidjt  Wajjrenb  ber  Slrbeit  ju 
febr  abfitljlen.  Sag  geug  Wäfdjt  man  zweimal  burd)  red)t  feifigeg  SBaffer,  bann 
fpült  man  eg  in  reinem,  flaren,  warmen  SBaffer,  unb  nodj  einmal  in  folgern  mit 
etwag  SBafdjblau  barin.  Sttan  ringt  bann  bag  geug  ang,  fdjüttelt  eg  nnb  bängt 
eg  auf.  @g  wirb  einfdjrumpfen,  wenn  man  eg  aug  bem  SBaffer  beraug  in  eifig 
falter  Suft  aufbängt.  SBenn  nicht  bie  ©omte  fdjeint,  ift  eg  allemal  beffer,  bag 
geug  im  §anfe  31t  trodnen,  beitn  eg  fottte  fobalb  alg  möglich  trodnen.  farbige 
Flanelle  füllten  nie  in  bemfelben  SBaffer  nad)  weif3em  genge  gewafdjen  werben, 
benn  man  wirb  fie  nachher  mit  Weif  ent,  fähigen  ©toff  bebedt  finben;  eg  fottte 
immer  befonbereg  SBaffer  ba§n  genommen  werben.  S3ei  Meiberftoffen  wie  SRerino 
unb  Slitberem  öerfagrt  man  ebenfo,  aufjer  bafj  man  fie  nur  leidjt  augbrüdt;  man 
fd)üttelt  fie,  bängt  fie  anf,  unb  läfjt  bag  SBaffer  ablaufen;  wäbrenb  fie  noch  feitdjt 
finb,  nimmt  man  fie  ab,  nnb  bügelt  fie  anf  ber  üerfebrten  ©eite  mit  einem  fo 
beifjen  ©ifen,  wie  man  eg  nur,  ohne  bag  £eug  ju  üerfengen,  gebrauchen  tarnt. 

SBenn  Flanell  burd)  fdt)lecf)teg  SBafdjen  gelb  geworben  ift,  fo  fann  man  ihm 
Wieber  eine  bübfdje  Weiffe  ^arbe  geben  burd)  gwei=  ober  breiftiiitbigeg  SBeidjen  in 
folgenber  SRifdjung:  ©in  Viertel  fßfunb  Weidje  ©eife  (soft  soap),  gwei  ©fjlöffel 
üott  pulöerifirten  S5oraj,  unb  gwei  (^löffel  üoE  loblenfaureg  Slmmoninm,  auf* 
nelöft  in  fünf  ober  fedjg  ©attonen  SBaffer. 
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$emben  p ftärfen,  p falten  unb  p bügeln. 

Sn  brei  ©^löffeln  üo E trodener  feiner  ©tärfe  giejp  ntan  ein  öuort  ESaffer. 
2)ie  ©tärfe  Wirb  erft  mit  wenig  Söaffer  glatt  augeinattber  gerührt,  in  einem  Bledp 
gejtfjirre,  bann  giebt  man  ein  fleineg  ©titd  ©dfutelj  (enamel)  ober  ^emben 
polish  bap,  ober  ein  ©tüd  reinem  5£alg  ober  Butter,  fo  groff  wie  eine  Boljne, 
aud)  etwag  ©alp  unb  fdjüttet  nun,  Wälpenb  eg  über  bcm  ^euer  gerührt  wirb,  ein 
Duart  fodjenbeg  SBaffer  barüber.  2)ieg  täf3t  man  fodfen,  big  eg  flar  ift,  bann 
nimmt  man  eg  oon  bem  $euer,  unb  fe|t  eg  in  eine  anbere  ©dfale  mit  Ijeifiem 
Sßaffer. 

Eflan  wenbet  bag  |>emb  auf  bie  üertefjrte  ©eite,  bann  taucft  man  ben  Büfett 
in  bie  ©tärfe,  bie  nod)  fo  l)eif3  fein  foEte,  wie  eg  bie^änbe  nur  oertragen  fönnen, 
reibt  bie  ©tärfe  tüchtig  in  bag  Seinen,  bann  briidt  nnb  ringt  man  eg  fo  trocfen 
aug,  afg  möglid).  fragen  unb  SCRanfcfjetten  werben  ebeufo  geftärft,  unb  9lEeg 
pm  Srocfnen  anfgefjängt.  2)rei  ©tnnben  oor  bem  Bügeln  werben  bann  fragen, 
ERanfdjetten  unb  Büfett  in  falteg  EBaffer  getaudjt,  feft  auggeruttgen,  bann  ge= 
fdfüttelt  unb  gefaltet,  bidft  pfammen  geroEt,  in  ein  ^jaitbtud)  gewiebelt,  unb 
baranf  p>ei  big  brei  ©tnnben  bei  ©eite  gelegt. 

Buerft  bügelt  man  ben  ^embenrücfeit,  wobei  man  itjn  ber  Sänge  ttad)  in  ber 
SCTUtte  bpfpelt  (egt,  bann  fommen  bie  9lerutel  unb  bie  Bäubdjen,  baranf  bag 
Bänbdjen  am  |)atfe.  Ehtn  fcfjiebt  man  bag  fteine  Bügelbrett  unter  ben  Bufen, 
nnb  bene|t  bag  Seinen  mit  einem  faubern,  feuchten  Studje,  reibt  ben  Büfett 
oon  oben  nad)  unten  gang  fdjlidjt,  wobei  man  jebe  $alte  glatt  legt,  uttb  bann 
bügelt  man  oon  oben  nadj  unten,  mit  fdjwerem  SDrud,  big  ber  Bufeit  fdjeinenb 
glatt  nnb  troden  Wirb.  $Da§  Brett  wirb  bann  weggenommen  unb  bie  Borber= 
feite  beg  |)embeg  gebügelt.  ®ann  faltet  man  beibe  ©eiten  beg  |jembeg  nacf)  ber 
Eßitte  beg  Büdeng,  legt  eg  no^  einmal  pfammen  unter  bem  Büfett  unb  tjöngt  eg 
über  bag  ©efteE  pm  Srodnen. 

Oeltud)  pt  reinigen. 

©in  fdjmu|igeg  Deltudj  fantt  man  auffrifdjen,  iubent  ntan  eg  aufwäfd)t  mit 
flarem  SSaffer  nebft  ein  wenig  Boras  barin  aufgelöft;  man  wifdft  ttadj  mit  einem 
^laneEtud),  weldjeg  man  in  Eftild)  eingetaud)t  unb  gut  auggernttgett  b)at. 

©djEmrp  f$n||  pt  reinigen.  9io.  1. 

$n  einer  ^Ijeetaffe  ooE  fodjenbent  EBaffer  löft  man  einen  Teelöffel  OoE 
©nmmi  Slrabicnm  auf  unb  wenn  eg  fü£)l  ift,  giebt  man  einen  tjalben  Teelöffel 
fdfwar^er  SCinte  bap.  Eftan  taudjt  bie  ©pi|e  barin  ein,  glättet  fie  oorfidjtig 
pnfdfen  einer  Leitung  aug  unb  prefp  bie  ©pit^e,  big  fie  troden  ift,  mit  einem 
Bud)  ober  irgenb  einem  fdjwerett  ©egenftanb. 
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©pipentücper  fann  man  anf  biefefbe  SBeife  auffrifcpen,  inbent  man  ein  Safen 
anf  bem  $£eppicp  befestigt  unb  ba§  5tud)  baranf  ausbreitet.  Ober  man  fann 
fdjmarge  ©pipe  mie  SBanb  nnb  ©eibe  reinigen.  SJian  nimmt  einen  alten  ($face= 
paitbfcpup  (einen  fcpmarpn  pept  man  öor  — er  fann  nodj  jo  alt  fein)  unb  fodjt 
ipn  eine  furge  3eit  in  einem  ?ßint  äöaffer.  SDamt  fäfjt  man  ipn  üerfüpfen,  bi§ 
man  ba§  Seber  in  bie  ^aub  nehmen  fann,  opne  ficf;  bamit  pi  üerbrennen.  3J?it 
bem  |janbfcpup  mifcpt  man  ba§  SSanb  ab;  bocf)  foffte  ba3  23anb  fef)r  fcpmupig  fein, 
jo  taucpt  man  e§  in  Söaffer  unb  pept  e£  ein  paar  $Mburd)  bie  $WQer,  epe  man 
e§  abreibt,  SRadjbem  e§  rein  ift,  fegt  man  ein  ©tüd  Rapier  (Rapier  ift  bejjer  af§ 
ein  ©tüd  $eug)  barauj  unb  bügelt  e§.  2)a§  83anb  mirb  mie  neu  augfepen. 

©(ptoarje  ©pipe  51t  reinigen.  9to.  2. 

Sttit  5lfcopof  fann  man  irgenb  eine  fdjmarp  ©pipe  reinigen.  Sttan  tput  jie 
in  bie  ^füffigfeit,  pept  jie  f)iit  nnb  per,  bi§  jie  fdj  änmig  merben;  meun  jie  fepr 
jtaubig  maren,  gebrannt  man  eine  gmeiteSDofig  Sffcopof,  briidt  jie  au3,  fcpiitteft 
e§,  §iet )t  bie  ©pipen  au§,  fegt  jie  puifcpen  bräunet  Rapier  grabe  unb  gfatt  unb 
befcpmert  jie  bi§  jie  troden  jinb.  9Jian  bügeft  jie  nicpt. 

Söetfoe  ©pipe  pt  itmfdjen.  $0.  1. 

guerft  entfernt  mau  bie  befcpmupte  ©pipe  tmn  bem  ($emanb  üorficptig,  jaftet 
jie  oerfcpiebene  9)Me,  bocp  jo,  bafj  bie  ©ggen  egaf  anjeinanber  paffen,  unb  bann 
peftet  man  jie,  opne  einen  knoten  am  (Snbe  gn  paben,  mit  einem  biden 
$aben.  $ept  fegt  man  bie  ©pipe  in  eine  ©cpafe  mit  ©eifenmaffer  nnb  fäfjt  jie 
eine  pafbe  ©tuube  meinen;  bann  reibt  man  jie  üorficptig  gmifcpen  ben  Rauben, 
erneut  bie  ©eifenbrüpe  üerfdjiebene  Strafe,  bann  jeijt  man  jie  grünbfid)  ein,  giebt 
jie  in  fafte§  äöajjer  nnb  fäfjt  jie  brüpen.  hierauf  entfernt  mau  jie,  fdjmenft  jie 
grünbücp  in  faumarmem  SBaffer,  ein  menig  gebläut,  bann  taudjt  man  jie  in  j e p r 
bünne  ffare  ©tärfe — man  giebt  einen  S£peefö jjef  üoff  ©tärfe  $u  einem  ißint  SBaffer 
unb  bereitet  jie  jo  bünn  pt,  bafj  man  faunt  etma§  üon  ber  ©tärfe  merft. — $ept 
rofft  man  jie  in  ein  frifd}e§  reine§  ^janbtud),  opne  bie  Üieipfäben  §u  entfernen, 
unb  fäjjt  jie  eine  ©tnnbe  ober  and)  fänger  liegen.  Wlan  bügeft  jie  auf  öerfdjiebenen 
SDiden  non  ^faneff,  entfernt  bie  IReipfäben  au§  einem  ©tüd  auf  einmaf  nnb  bügeft 
e§  auf  ber  finfen  ©eite  mit  einem  ntäfjig  peifjen  (Sijen.  SDie  ©pipen  foffen  peinape 
troden  fein,  bie  (£ggen  nnb  ©pipen  üorficptig  mit  ben  Ringern  au^gegogen  unb 
in  $orm  gebracht  merben,  epe  man  jie  bügeft. 

gUnnts©pipe  pt  nmfdjett.  9?o.  2. 

Um  meipe  ©pipe  pt  mafcpen,  bebedt  man  eine  $fafd)e  mit  Seinen  unb  näpt  jie 
gfatt  an.  $)ie  ©pipe  mideft  mau  um  bie  $fafd)e  unb  peftet  ,ßade  unb  ©gge  au 
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bag  Seinen.  2Bäfd)t  an  ber  fjtafdje,  feift  mtb  fd^toenft  eg  gut  nnb  todjt  fte  in 
lüeicfjent  ÜESaffer.  90can  trocfnet  in  ber  ©mute.  Sftan  fdjneibet  bie  9teif)föben 
nnb  bügelt  nicht.  SBeforgt  matt  biefeg  oorficbtig,  fo  fiebjt  bie  ©piße  aug  mie  neu. 

23aitb  ober  ©eibe  31t  reinigen. 

©in  halbem  Sßint  2$ac§holber=33ranntmein,  ein  batbeg  $int  $onig,  ein  ßatbeg 
Sßfxtnb  meiere  ©eife  nnb  ein  adjtet  ^3int  Sßaffer. 

StRaxt  öermifdjt  bie  obigen  guihaten,  bann  legt  man  jebe  Breite  ber  ©eibe  auf 
einen  reinen  Äüdjentifdj  nnb  fc^enert  fte  gründlich  auf  ber  fc^mit^igeit  ©eite  mit 
ber  9ftifd)ung.  SDZan  t(at  in  35ereitfdjaft  brei  ©efäße  mit  tattern  SBaffer;  jebeg 
©tüd  ©eibe  halt  matt  an  grnei  ©den,  taudjt  eg  auf  nnb  nieder  in  jebeg  ber  ©efäße, 
bod)  ringt  man  eg  xxicbjt  aug  nnb  fief)t  barauf,  baß  man  für  jebeg  ©tüct  ein  ©efäß 
mit  reinem  äBaffer  hat  für  bag  teßte  ©intaudjen  beffetben.  SCRaxt  hängt  eg  tropfend 
ein  ober  gmei  Ginnten  auf,  fdjtägt  eg  in  ein  Sud)  nnb  bügelt  eg  feljr  rafdj  mit 
einem  heißen  ©ifett. 

SBettn  ©eibe  ober  ©p iße  fefjr  fdjmu&ig  ftnb,  fo  gießt  matt  fie  burd)  marnteg 
SBaffer  mit  Ddjfengatte  üermifdjt;  fdjmenft  in  tattern  SBaffer;  bann  nimmt  man 
ein  tteineS  ©tüddjen  Seim,  gießt  fodjenbeg  Söaffer  barüber,  gießt  bag  ©etoafeßene 
burd)  nnb  bringt  eg  auf  einen  Üiatjnten  gutn  Srodnen.  Stnftatt  fie  eingurahmen, 
fattn  man  fie  auf  ^ßappenbedet  ober  auf  einem  geießenbrett  mit  fteinen  ©tiften 
befeftigen. 

©djnmrge  SHetberfeibe  3x1  reinigen. 

3n  ben  nicht  allgemein  betau  nt  en  Singen  gehört  bei  ung  and)  bie 
^Sarifer  SDcetßobe,  fd)tüar§e  ©eibe  gu  reinigen,  nnb  bod)  ift  bieg  ein  einfacheg  $er= 
fahren,  mit  meit  befferem  ©rgebtttß,  atg  irgettb  ein  anbereg  aufgumeifen  hat. 

Sie  ©eibe  mirb  gut  abgebürftet  ttnb  mit  einem  Stieße  abgeriebett,  bann  flad) 
auf  ein  53rett  ober  einen  Sifd)  getegt  nnb  mit  einem  ©djmantnt  gut  abgeriebett, 
ber  in  heißen  burd)  iDiugtin  gefeihetett  Kaffee  getaucht  mar.  Sie  ©eibe  mirb  auf 
ber  ©eite  abgerieben,  bie  nad)  außen  tommen  fott.  äöenn  fie  tßeitmeife  troden  ift, 
mirb  fie  auf  ber  ^eßrfeite  gebügelt.  Ser  Kaffee  nimmt  atteg  fettige  tjeraug  nnb 
giebt  ber  ©eibe  bett  ©tätig  rnieber,  aber  nicht  bie  feßeinenbe,  papierartig  raffetnbe 
Steifheit,  bie  burd)  Peinigen  mit  33ier  ober  irgenb  einer  attbent  $lüffigteit  ßer= 
üorgebradjt  mirb.  Sie  ©eibe  erfdbjeitxt  mirftid)  bider  nad)  beut  Verfahren  nnb 
biefe  ©igenfd)aft  ift  üon  Sauer,  äöer  eg  einmal  barin  üerfudjt  bei  einer  ©d)ürge 
ober  einem  £>algtud),  mirb  nie  rnieber  eine  anbere  üDietßobe  gebrauchen. 

fmtfebern  31t  nmfeßen. 

Sftan  mäfdr  fie  in  marmetn  ©eifenmaffer  nnb  fpütt  in  SBaffer,  metd^eg  etmag 
geotanr  mürbe.  2Benn  bie  geber  meiß  ift,  läßt  man  fie  im  Söinbe  trodnen. 
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SBemt  nad)  betn  2öafd)en  ober  etwaigen  $eud)twerben  bie  Gebern  nidjt  mefjt 
fraug  finb,  fo  ftellt  man  ein  fjeiffeg  SBügefeifen  fo,  baff  man  bie  fiebern  wälfrenb 
beg  SMufefttg  barüber  Ratten  fann.  Ueber  ein  Keffer  aug  ®nod)en  ober  ©ifber 
jiefft  man  bte  einzelnen  gafern  ber  geber  p)ifd)en  bem  Raunten  unb  ber  ftumpfen 
©dpeibe  beg  SDlefferg,  nidjt  mefjr  afg  brei  ^afertt  pr  $eit,  beginnenb  oott  ber 
©pitje  ber  $eber,  nttb  bie  attbere  Hälfte  nad)  ber  anbern  ©eite  f)in  fräufefnb. 
2) er  SDunft  beg  ffeiffen  CSijeng  bewirft,  baff  bie  Ihäufefung  beffer  anfjäft.  9Xad) 
einiger  Uebnng  in  bem  $erfaf)ren  werben  bie  Gebern  wie  nen  augfef)en.  Sind) 
fann  man  fie  über  ben  fjeiffen  Dfen  ober  ®od)f)erb  galten,  nicf)t  fo  nafje,  baff  fie 
fengen.  3Jtan  plft  fie  prücf,  fdjütteft  fie  unb  fjalt  fie  bann  wieber  über  ben  Ofen, 
big  fie  fraug  werben.  3fud)  ©djwanenbune  fann  gereinigt  werben.  3ttan  heftet 
einen  ©treifen  auf  9Jiugfiit,  wftfdjt  if)n  in  warmem  SBaffer  mit  Weiter  ©eife,  bann 
’ fpüft  man  if)n  nnb  fjüngt  if)tt  pm  Krediten  in  ben  2Binb.  darauf  trennt  man 
ben  ©treifen  üon  bem  3Dfrtgfin  ab  unb  reibt  ifjn  üorfid)tig  pifdjen  ben  Ringern, 
um  ber  §aut  bie  Steifheit  p nehmen. 

ltntoerbrennfmre  Kleiber. 

SBenn  man  eine  Un^e  Sffaun  ober  sal  ammoniac  in  bag  f e p t e äBaffer  tffut, 
worin  baumwollene  ober  SJtugfinffeiber  gefpütt  werben,  ober  aucf)  in  bie  ©türfe, 
worin  fie  fteif  gentadjt  werben,  fo  mac£)t  fie  bag  faft  unentpnbbar,  wenigfteng 
Werben  fie  nur  mit  ©dpierigfeit  $euer  fangen  nnb  and)  bann  nid)t  in  ^dämmen 
fommett.  (£g  ift  bebauerXicf),  baff  ein  fo  einfaches  3Serf)ütunggmittef  nicfft  öfters  ange= 
Wenbet  wirb.  Sftan  foCCte  fidj  baran  erinnern  unb  bag  Seben  ber  ®inber  fdfüpen. 

Um  ^efjfadjen  aufpfiifdjen. 

äöenn  man  im  ^erbft  bie  fßefgfadjen  fjeraugnimmt,  fo  ffaben  fie  oft  ein  redft 
gerbrüdteg,  oerpufteg  Slugfefjen.  3lad)  ber  fofgenben  3fnweifnng  fann  man  ifjnen 
wieber  ein  netteg,  neneg  Sfugfefjen  üerfeifjen.  9#an  bürftet  ben  fßef^  gegen  ben 
©tric^  mit  einer  feudften  ^aarbürfte.  üftadjbem  man  ifjn  etwa  eine  ©tuube  trod- 
nen  fieff,  ffopft  man  if)n  auf  ber  regten  ©eite  mit  einem  fRofjrftod  aug  unb 
fammt  bann  mit  einem  groben  ®amnte  bie  £>aare  in  bie  richtige  Sage. 

91cue  3lrt,  ^liefen  etnpfeijen. 

2öenn  ein  runbeg  Sod)  in  ein  feibeneg  ober  wolfeneg  ®feib  geriffen  warb, 
Wefdfeg  man  nur  burdf  @infe|en  eineg  $ft<&ttg  augbeffern  fann,  fo  mag  bieg  itt 
fofgenber  SBeife  gefdfefjen:  ®an  fdfneibet  bie  rauben  Üiänber  beg  Sodfeg  nett  ab 
nnb  fegt  bann  ein  ©tiid  üon  bem  ^feiberpug  barnnter,  wefdjeg  mit  bünner 
©ummi=3fufföfung  beftriefjen  warb,  unter  bag  Sod).  ©in  fdjwereg  ©ewidjt  wirb 
batauf  gefegt,  big  eg  troden  ift,  unb  bann  fetnn  man  bie  geffidte  ©teffe  nur  bei 
fefjr  genauer  Prüfung  entbeden. 
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2lticm  tep  ein  nene§  2lttfe^en  pt  geben. 

9Jlan  tafft  ein  wenig  Söaffer  im  Sfeeteffet  jtarf  fodjen,  jo  baff  e§  reidjtidj 
2)antpf  giebt  au§  ber  ßttejpöfjte.  Sann  tjätt  man  beit  ®repp  in  beiben  £>änben 
unb  gie^t  itjn  einige  2JMe  tjin  nnb  fjer  burdj  benSantpf,  worauf  er  wieber  fauber 
nnb  neu  augfefjett  wirb. 

filtern  Sammet  ein  gute§  2lu§fetjen  p geben* 

9ffon  legt  auf  einen  ^ifct)  §wei  ©tüden  $ot§  nnb  bagwifdjen,  mit  ber  nnterften 
©eite  n ad)  oben,  brei  ^et^e  SBügeteifen,  barüber  ein  naffe§  Sud).  Sann  tjätt  man 
ben  ©amntet  über  ba3  Sud),  mit  ber  ®etjrfeite  nadj  unten.  2Benn  ber  naffe 
Sampf  red)t  burdjgepgen  ift,  jo  fätjrt  man  mit  teidjtem  SBifdj  über  bie  rechte 
©eite  be§  ©ammet§  unb  er  wirb  wieber  bidjt  nnb  gut  au§fef)en* 

©tace^anbfdjutje  pt  reinigen. 

SSJtanmadjt  einen  biden  ©djteint  burdj  ®od)en  üoit  einer  £>anb  oott  Seinfamen; 
etwa§  aufgetöfte  feine  ©eife  Wirb  bapt  gegeben.  SBenn  bie  äJiifdjung  fütjl  würbe, 
fo  petjt  mau  bie  |janbfdjut)e  auf  bie  |)änbe  unb  reibt  fie  mit  einem  in  ben  ©djteint 
getaudjten  ©tüd  Weiten  $tanett.  SDie  Ijanbfdjutje  fottten  aber  babei  nidjt  bnrdj= 
näjjt  Werben.  Ober  man  taitdjt  ein  reines,  weidjeS  ©tüd  3ettg  in  füfje  9Jätd), 
reibt  e§  bann  über  ein  ©tüd  ©eife  unb  reibt  bie  ^attbfdjutje  bantit:  bie§  giebt 
ifjtten  ein  fattbere§,  netteg  2tufetjen. 

9Jian  tarnt  and)  farbige  ®tace=|jattbfd)itt)e  in  einem  23eden  mit  .23enpn  Wafdjeü 
wie  ,8eug,  inbem  man  fie  reibt  unb  auSbrüdt.  SBenn  fie  fetjr  fdjmupig  finb,  mu| 
man  fie  nodj  einmal  bnrdj  reinen  23enpn  Waffen  nnb  bann  in  einem  frifdjen 
SSorratt)  ttadjfpülen.  2Jian  täfjt  fie  in  ber  Stift  troden  werben. 

Stärfe^olitur. 

(Sitte  Http  ©fermaceti  nnb  eine  Hnp  weifjeg  2öadj§  wirb  ptfammenge= 
flmotpn,  bann  auf  einen  Setter  gegoffeit,  fo  baff  eine  bünne  glatte  baraug  wirb, 
füorüon  ein  ©tüd  üon  ber  (tröffe  eine§  SSiertetbotlarg  ber  ©tärte  beigegeben, 
mad)t  ba§  jjettg  fdjött  gtänpnb  nnb  oertjinbert  ba§  2tntteben  ber  23ügeteifen. 

Sdpnndfadjen  pt  reinigen. 

.fjierpt  ift  9tid)t§  beffer,  at§  Sßaffer  unb  2tmmonium.  SBentt  bie  ©adjeri  fetjr 
gtanäto§  unb  fdjmuipg  finb,  fo  taun  man  etwas  ©eife  über  eine  dürfte  reiben 
unb  fie  bamit  in  bem  SBaffer  abbürften;  fie  werben  bann  in  fattern  Söaffer  abge= 
fpütt,  erft  in  einem  atten  Safdjeutudj  unb  baitn  mit  SBafdjteber  abgerieben,  ©ie 
Werben  Wieber  fo  frifcfj  nnb  gtänpnb,  wie  fie  faunt  ein  $uwetier  burdj  2tnwen= 
bung  einer  befottberen  SKifdjung  machen  fönnte. 
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©ilbertomnren  31t  mmgett. 

Man  mäfcht  baS  ©überzeug  in  ftarfent  marmen  ©eifenmaffer,  fpült  eS  ab 
nnb  reibt  eS  mit  trodenem,  meidjen  Oud)e  ab.  Oamt  mifdjt  man  foüiel  |)irfd)= 
horu^uloer,  als  man  gebraudjen  mitten  Maffer,  um  einen  fteifen  S3rei §u  machen, 
biefen  ftreidjt  man  über  baS  ©itbergeratt)  mit  einem  meidjen  ©tüd  $eug  nnb  läfd 
eS  bann  eine  geit  lang  trodnen.  Söeun  eS  gang  troden  ift,  reibt  man  eS  mit 
einem  reinen,  meinen  Oudje  ab  ober  mit  einem  ©tüd  2Bafd)leber.  |)irfd)t)orn 
ift  gut  in  aden  fßüloern,  bie  im  täglidjen  ©ebraud)  bei  fdattirten  (Sachen  finb. 
©S  giebt  beut  ©über  eine  bunfte  fdjöne  (Stätte  nnb  fcf)abet  burdjauS  nid)t.  treibe, 
mit  flüffigem  Ammonium  befeuchtet,  ift  and)  febjr  gut. 

Hm  ftlcdett  Marmor  3«  entfernen. 

©in  halbem  ^ßfunb  ©oba,  ein  IjdlbeS  ißfunb  ©tfjmierfeife  nnb  ein  ißfunb 
treibe.  OieS  mirb  3U  einem  biden  23rei  gefodjt  nnb  bann  läfjt  man  eS  abfühlen, 
©he  eS  ganj  erfaftet,  breitet  man  eS  über  bie  Oberfläche  beS  Marmors  nnb  läfjt 
eS  einen  ganzen  Oag  barauf. 

SDamt  mäfdjt  man  eS  mit  meichem  Maffer  ab  nnb  reibt  eS  troden  mit  meidjem 
^eng.  fpr  fchmarjen  Marmor  ift  ididjtS  beffer  als  £erf>entim©birituS. 

©ine  anbere  Mifdjung  bient  3U  bemfetben  ,8med:  Man  nimmt  gmei  Onaft 
©oba,  ein  Oitart  33imfteiu  nnb  ein  Ouart  fein  gepuloerte  treibe.  OieS  2ldeS 
mirb  burd)  ein  feines  ©ieb  gefd)üttelt  nnb  mit  SSaffer  breiig  gemifdjt.  Menn 
man  bieS  über  ben  Marmor  reibt,  fo  merben  bie  friede  herauSgef)en  nnb  eine 
fd)öne  ißolitur  mirb  hergeftedt. 

Söfinbe  31t  meinen. 

guerft  muh  man  ben  alten  Mfanftrid)  abfra|en  unb  bann  bie  Mänbe  mit 
einer  Mifdjung  üon  oier  ©adonen  Söaffer  nnb  gmei  Unjen  Vitriol  abmafdjen. 
©in  üiertel  ^Pfunb  meiner  Seim  mirb  gmötf  ©tnnben  in  SBaffer  eingemeidjt,  bann 
in  einen  23led)eimer  gefeitjet  nnb  iit  einen  Reffet  mit  fochenbem  SBaffer  geftedt. 
SBenn  bieS  gefchmol^en  ift,  fo  rührt  man  311  bem  Seim  ad)t  ißfunb  treibe  unb 
SSaffer  genug,  um  eS  fo  bid  3U  machen  mie  gemöhnlidjen  Mfanftrid).  OieS 
mirb  ebenmäßig  mit  gutem  ißinfel  aufgeftridjen.  2Bemt  bie  SBänbe  fehr  gelb  finb, 
fo  feijt  man  bem  Söaffer  etmaS  SBafdjbläue  31t,  bie  man  burd)  ^todd  brüdt. 

©l)e  man  bie  Mänbe  anftreicht,  fodten  ade  ©prünge  mit  ©t)pS  anSgefüdt 
merben.  Oie  Mifd)ung  fann  leicfjt  gefärbt  merben,  menn  man  gelben  Ofer,  @ba= 
nifcheS  23raun  ober  $nbigo  bagn  giebt.  Man  brüdt  bie  färben  burd)  einen  Beutel. 

SHetfter  für  Satterer. 

Um  biefen  ^leifter  31t  machen,  oerriihrt  man  oier  ^Pfitnb  gutes,  meines  unb 
gefiebteS  2Bci3enmel)l  in  genug  faltent  Maffer,  um  einen  biden  Oeig  31t  mad)en. 
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tiefer  mirb  gut  geflogen,  fo  bafj  feine  BZehtflumpen  barin  finb,  unb  bann  Der* 
bünnt  man  ihn  burch  Bugiefjen  üon  faltem  SBaffer  bis  etma  §n  ber  £>icfe  non 
ißubbingteig.  hierzu  gtebt  man  gmei  Unzen  fein  geftoffenen  5tlaun,  bann  gießt 
man  bei  rafchem  Umrühren  nnb  ot)ne  Unterbrechung  fodjenb  heißes  SBaffer  bazu, 
bi§  ficf)  bie  meiße  f^arBe  beS  ÜRehteS  üertiert.  SDer  Meifter  ift  bann  gefönt  nnb 
fertig,  hoch  foü  er  üor  bem  ©ebraud)  erft  abfüf)fen.  9Jian  gießt  etmaS  fatteS 
SBaffer  barüber,  bamit  ficf)  feine  Oberhaut  bilbet.  Bor  bem  ©ebrand)  muß  ber 
Äleifter  erft  noch  mit  faltem  Söaffer  oerbünnt  merben. 

farbige  SHeibungSftüife  p nmfchen. 

Strümpfe  nnb  Soden  üon  harter  Farbe  färben  oft  in  ber  Sßäfche  ab.  Söenn 
man  fte  über  Bad)t  in  einem  ©imer  üoü  laumarmem  Sßaffer  meinen  läßt,  bem 
ein  halbes  ißint  Serpentin  pgefept  mürbe,  unb  fie  bann  auSringt  unb  trodnet,  fo 
merben  bie  färben  fe  ft  unb  man  fann  fie  mafdjen,  ohne  baß  fie  abfärben. 

S3ei  bem  SSaftpen  bon  Kattun,  ber  abfärbt,  giebt  man  einen  $£hee*öffet  boü 
Bteizuder  in  einen  ©imer  boü  Söaffer  nnb  lägt  baS  Beug  fünfzehn  Minuten  barin 
meichen,  ehe  man  eS  mäfc^t. 

Beidjtten  tum  SBäfdje  unb  anberen  Sachen. 

5lüe  ^leibungSftücfe,  melche  in  bie  SSäfcße  gegeben  merben,  foüten  ge§eidf)net 
fein.  SBemt  bieS  immer  gefdjäße,  mürbe  manches  ©igeutljum  bemahrt  unb  manche 
Unannehmlichfeit  berhütet  merben.  Um  5lnbereit  SKüße  ju  fparen,  menn  auch 
aus  feinem  anbern  ©ntnbe,  foüten  aüe  gafcheutüdjer,  fragen  unb  atteS  Unter= 
§eng  mit  bem  tarnen  beS  ©igentßümerS  beutlid)  nnb  für  bie  SDauer  gezeichnet 
fein,  ©in  Ftüfcßdjeu  mit  unanSlöfcf)licher  Stinte  ift  biÜig  zu  ha^en/  ebenfo  eine 
neue  Feber,  unb  bie  Sonne  ober  ein  heißes  Biigeleifen  geben  ber  Arbeit  bie  lepte 
£)ütfe.  Wan  foüte  einige  $arbS  leinenes  Banb  immer  in  33ereitfd^aft  ha&eit,  bie 
mit  bem  eigenen  tarnen  ober  bem  Familiennamen  über  unb  über  befdfrieben  finb, 
fo  baß  man  nur  ein  Stüd  abzufchneiben  unb  an  Strümpfe  unb  anbere  Slrtifet  zu 
heften  brauet,  bie  fid)  fonft  nicht  gut  zeichnen  taffen. 

®ann  giebt  eS  bie  Bapiermufter,  oon  meichen  jebe  Bhttter  eine  Sammlung 
hat.  Stuf  febeS  zufammen  gebunbene  dufter  foüte  bie  Bezeichnung  beffetben 
beutlid)  gefchrieben  fein,  Beugrefte  in  Boüen  foüten  ebenfaüS  mit  einer  Be= 
Zeichnung  üerfehen  fein,  bie  angiebt,  maS  5tüeS  in  ihnen  üerborgen  ift.  SDie 
Söinterfachen,  üerpacft  mährenb  beS  Sommers,  unb  bie  Sommerfachen,  bie  man 
mährenb  beS  SBinterS  in  badeten  üermahrt,  foüten  aüe  auf  biefen  Bünbetn  üer= 
Zeichnet  fein,  unb  ebenfo  foüte  auf  ber  Fmtenfeite  beS  ^offerbedels  ein  Berzeid)= 
niß  ber  Sachen  angebracht  fein,  bie  ber  Koffer  enthält. — Congregationalist, 
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geug  5U  reinigen  non  Obftv  hinten?,  9loft*  unb  attbent  Reifen. 

®inber§eug,  $£ifd)Ieinen,  $anbtüd)er  unb  bergleid)en  fottten  oor  bem  feafdfen 
grünblich  nadjgefeheit  ioerben,  benn  ©etfentoaffer  unb  fortftige  flüffige  SKRifcfjuixgen, 
bie  beim  Söafchen  gebraust  merben,  hoben  bie  ©igenfd;aftr  bie  oben  benannten 
f^tecle  erft  red)t  in  bem  geuge  feftpmadjen.  Manche  baüon  merben  t)erau§get)en 
bttrd)  Äfdjett  mit  reinem,  meid) eit  äöaffer.  Sind)  StIcob)oI  nimmt  manche  Rieden 
au3  geug,  meines  nod)  niefit  in  ©eifenmaffer  geftedt  marb.  ÜJtan  fannütoft  ober 
©todfleden  aus  bem  $euge  bringen,  menn  man  fie  in  oerbünnte  gitronenfäure 
(citric  acid)  tunft,  bann  mit  ©al§  iiberftrent  unb  in  ba§  tjede  ©omtenlidjt  legt, 
bi§  bie  Rieden  oerfchminben.  SDann  fott  man  ba§  $eug  fogteitf)  mehrmals  in 
reinem  SBaffer  augfpüten.  Rieden  oon  Stinte,  Obft,  SBein  ober  and)  ©todflede 
füllten  erft  inflarem,  falten  SBaffer  fo  oiet  au£gemafd)en  merben,  mie  e§  angelt; 
bann  rnifdjt  man  einen  ^^eetöffet  üod  fldeefäure  mit  einem  falben  fßint  Negern 
maffer.  ©ie  fledigen  ©teilen  merben  hineingetaudjt,  bann  mit  ftarem  Söaffer 
abgerieben.  SBenn  ba§  ©emebe  ba§  gemö^ntidje  Söafc^en  oertragen  fann,  fo  fott 
man  biefeS  bann  gteid)  üornehmen. 

®iefe  90iifd)uug  fann  bei  ben  feinften  ©toffen  gebraucht  merben,  ohne  fie  §n 
befdjäbigen.  ttßan  muß  fie  oor  ber  Slumenbung  f Rütteln,  ©ie  fottte  al§  „©ift" 
be§eic^net  nnb  an  fixerem  Orte  oerma^rt  merben. 

Oelflcsfen  in  ©efbenseug  nnb  rntbemt  ©toffen. 

SSenjin  ift  am  Söirffamften  gegen  Rieden  biefer  2lrt.  Wan  fann  e§  in  jeber 
5fpotf)efe  fjaben.  Sind)  merben  oft  ^ecfe  au3  ©eibengeug  gebradjt  babnrd),  baß 
man  beibe  ©eiten  mit  SJtagnefia  beftreut  nnb  e§  fo  einige  ©tunben  liegen  läßt. 
2)a§  Oel  mirb  bann  oon  bem^uloer  abforbirt.  SBettn  bie  erfte  Slnmenbung  nidjt 
hilft,  fann  man  fie  mieberßofen  unb  ba§  fßuloer  aud)  mit  ber  $anb  einreiben. 

Um  einen  oon  ©äure  üerurfad)ten  Rieden  an§  lilafarbener  ©eibe  §u  ent= 
fernen,  bürftet  man  bie  ©teile  mit  Stinctur  oon  Bobine,  bann  befeuchtet  man  bie 
©teile  tüchtig  mit  unterfdjmef  elf  gutem  Patron  (hyposulpliite  of  soda).  3)ie§ 
ftettt  bie  Originalfarbe  oottfommen  mieber  her. 

©algfäure  (muriatic  acid)  mirb  oft  mit  (Erfolg  angemenbet  beim  SluSmer^en 
oon  hinten?  unb  Sftoftfleden  an§  ©toffen,  bereu  $arben  nicfjt  baüon  angegriffen 
merben. 

©djmefelfäure  mirb  nur  angemenbet  bet  ungefärbten  ©ad)en,  um  ©troßßüte 
nnb  2lnbere§  §n  bleichen  unb  auch,  um  Rieden  oon  gemiffett  Obftforten  au§©eibe 
unb  anberen  ©toffen  jit  bringen.  ÜJRan  gebrand)t  and)  ©djmefelgag  bagu,  aber 
bie  $Iüffigfeit  ift  meniger  gefährlich. 
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Kleefättre  mirb  gebraust,  um  Sintern  unb  Sftoftflede  $n  entfernen  nnb  and) 
©puren  non  ©d)mu|fteden,  bie  man  fonft  nicht  megbringen  fand.  Auch  tjitft  fie 
gegen  Rieden  üon  Dbft,  Säuren  ober  Urin,  Sieg  Mittel  tann  aber  nur  bei 
meinem  £euge  angemenbet  merben,  ba  eg  nicht  nur  bie  flüchtigen  färben,  fonbern 
and)  mand)e  helle  ©djattirungen  non  fonft  feften  färben  angreift.  Am  heften 
ift  eg,  bie  Kleefäure  in  faltem  ober  tanmarmern  SBaffer  aufptöfen,  bann  fie  über 
ben  Rieden  gu  ftreidffn  nnb  mit  ben  $wgern  hinein^ureiben;  barauf  mirb  er  in 
ftarern,  marmen  SBaffer  auggemafd)en. 

9Jlit  Sitronen=©äure  (citric  acid)  fannman  gemiffe  färben  mieber  lebhafter 
nnb  frifdjer  machen.  ©djartadj,  toetd^eg  burd)  Sinmirfnng  oon  Atfatien  mehr 
carmoifinroth  gemorben  ift,  erhält  mieber  feine  urfprüngtidfe  fyarbe. 

9Jcan  !ann  auch  ©atjfäure  ober  SBeinfteinfäure  in  ©teile  ber  Sitronenfäitre 
gebrauten. 

Söenn  jn  befürchten  ift,  baff  Seife  bie  $arbe  eineg  3ööfd)eftüdeg  üeränbert, 
mie  bei  ©chartad)  ober  Sita,  fo  fann  man  bag  ©tüd,  menu  eg  nicht  jn  fehr  be= 
fchmuijt  ift,  in  SBaffer  augmafdjen,  morin  gefchälte  Kartoffeln  abgetodjt  mürben. 
25ei  alten  gebrndten  ©toffen  üerhütet  biefeg  SBaffer  auch  bag  ^Steinanberlaufen 
ber  färben. 

Um  §u  öerhittbern,  bah  blaue  $arbe  ftdfc)  mit  bem  meinen  ©raube  üermifdjt, 
töft  man  einen  Sheetöffet  oolt  ©rünfpan  in  einem  Sinter  oolt  meidjent  SKaffer 
auf,  giebt  ein  ©tüd  Kal!  oon  ber  ©rohe  einer  Sichel  baju  unb  meicht  bag  £eug 
barin  ein,  jwei  ©tunben  üor  bem  2Safd)en.  Um  bie  färben  in  Srauerfattun  gu 
halten,  giebt  man  in  bag  erfte  SBaffer  einen  Sheetöffet  öott  fchmar^en  Pfeffer. 

And)  ©atj  ober  Dchfengatte  ift  gut  bei  fchmarger  $arbe  anjumenben.  Ser= 
pentin=@piritug  hält  bie  meiften  blauen  färben,  menn  ein  ©hoffet  üolt  gn  einem 
Sinter  SBaffer  gegeben  mirb,  unb  Alaun  ift  fehr  mirffam  gunt  SBefeftigen  ber 
grünen  $arbe.  ©dpnarge  ober  fehr  bunfle  Kattune  fotlte  man  mit  arabifdjent 
©ummi  ftärfen,  fünf  Sentg  merth  baoon  ift  genug  für  ein  Kteib.  SBemt  man  bie 
gemöhntiche  ©tärfe  gebraucht,  muh  man  bie  Kleiber  erft  ttmfehren. 

©ragfteden  taffen  fid)  leicht  aug  bem  genge  bringen  burd)  25eftreichen  mit 
Butter;  man  legt  bag  3eug  bann  in  ben  leihen  Somtenfdjein,  ober  mäfcht  bie 
©teile  mit  Atcofjol.  Dbftfleden  in  geng  ober  an  ben  |)ättben  meidfen  ber  An= 
menbung  üon  bem  ©afte  reifer  Somatoeg.  SBenn  man  Obftfleden  in  Sifdjletnen 
fogleich  mit  ©tärfe  beftreut,  fo  merben  fie  üerfdjminben,  nachbem  bie  ©tärfe  einige 
©tunben  baranf  gelegen  hot. 

©egen  Sifenroft  ober  ©todfleden  macht  man  eine  Sttifchung  üon  ©chmierfeife, 
Akfdjftärfe,  halb  fo  üiet  ©al^  unb  bem  ©aft  einer  Sitrone.  Sieg  mirb  auf  bie 
gleden  geftridjcn  unb  bag  $eug  mirb  bann  auf  bem  ©rafe  anggebreitet.  Auch 
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famt  matt  bett  ©toff  betteten,  bann  mit  meiner  ©eife  einreiben,  fein  gepulüerte 
treibe  barüberftreuen  unb  ign  feucht  galten.  Sitte  ©todfleden  lann  man  aug 
bem  3euge  bringen  burd)  ©inreiben  anf  beiben  ©eiten  mit  gelber  ©eife  nttb  bann 
bnrdj  bidjteg  SSeftreuen  mit  an  gefeuchteter  ©tärfe.  Wan  reibt  bieg  gut  ein  unb 
fegt  bag  ,3eug  bem  ©influg  mm  Sidjt  nnb  Suft  aug. 

©g  giebt  oerfdjiebene  mirffame  9ftetl)oben,  um  $ett  aug  ^eng  gu  bringen. 
®ie  erfte  ift,  ein  leineneg  £uch  mit  ©gloroform  gu  beneiden  unb  bieg  bei  ben 
Frieden  in  Stttmenbung  p bringen.  2)ie  groeite:  Sttan  mifdjt  hier  ©gtöffel  Ood 
Sltcogot  mit  einem  ©glöffel  üolt  ©alg,  fdjfittelt  bieg  tüchtig  burd)  unb  reibt  eg  mit 
einem  ©djmamm  auf  bie  Rieden.  SDritteng:  Wan  benegt  bie  ©teile  mit 
Slmmonium=2Baffer,  bann  legt  man  feineg  ßöfcgpapier  ober  ©eibenpapier  baranf 
unb  fahrt  mit  einem  nicht  p he^Ben  SBügeleifen  barüber  hin.  SSierteng:  Sftan 
gebraudje  eine  3ftifd)ung  in  gleichen  feilen  bon  Sltcohol,  SSachholberfchnaog  unb 
Slmmoninm. 

ßidjtertalg  lägt  fich  mit  einem geigen ©ifeit  attg  3eug  bringen:  Sftantegt  £öfcg= 
parier  ober  anbereg  meicheg  Rapier  unter  bie  fledige  ©teile  nnb  ebenfadg 
barüber,  brüdt  bann  bag  ©ifen  baranf  unb  menn  fich  $ett  in  kopier  geigt, 
nimmt  man  eg  meg  unb  erfegt  eg  mit  anberem,  big  fein  $ett  mehr  gu  fehen  ift. 
9ftit  ©ihmalg  lagt  fich  Söagenfcgntiere  aug  ben  Kleibern  bringen.  9Kan  reibt  ben 
Rieden  mie  beim  Söafd^en  unb  menn  nicgtg  mehr  baoon  gu  fehen  ift,  fo  mäfcgt 
man  ben  ©toff  in  ber  gemögnlichen  Sßeife  rein. 

Söill  mau  Seinen  befonberg  fdjön  meig  gaben,  fo  präparirt  man  bag  Söaffer 
burd)  ,8ufag  einer  grogen  panbüotl  pitlöerifirten  SSoraggugegn  (Gallonen  Sßafjer, 
ober  man  giebt  gu  ber  focgenben  SBäfcge  einen  ^f)eelöffel  ood  £erpentin=@piritug. 

Dbftfleden  meinen  and)  ber  Slnmenbung  oon  focgenbem  SBaffer.  Sftan  legt 
ben  ©toff  über  ein  Söafcgbeden  ober  ein  anbereg  ©efcgirr  unb  fdjüttet  focgenbeg 
Söaffer  aug  einem  ^hee^efle^  barüber.  IReineg  Sßaffer,  entmeber  geig  ober  fatt, 
ift  gut  gum  ©pülen  oon  farbigen  ©toffen,  menn  eg  mit  irgenb  einer  ©äure  ge= 
rnifcgt  marb;  bie  färben  bleiben  bann  feft  unbflar.  SDampfermeicgt  fettige  ©ub= 
ftangen  unb  hilft  fo  bagu,  fie  aug  bem  $euge  gu  bringen. 

©djmefelfänre  fann  man  anmenben,  befonberg  um  grüne,  rothe  unb  gelbe 
färben  frifdj  unb  feft  gn  machen,  bodh  müffen  menigfteng  gunbert  STgeile  Söaffer 
gü  einem  £geil  ber  ©äure  gefegt  merben;  nocg  mehr  alg  bag,  menn  bie  färben 
gart  finb. 

®itt  für  ^orgeHan  ttttb  ®la8. 

^u  einem  halben  $int  9JUtd)  giebt  man  eine  gleiche  Stenge  ©ffig,  um  fie  ge= 
rinnen  gu  machen;  bann  trennt  man  bag  Geronnene  oon  ben  SDMfen  unb  rnifcgt 
bie  Rolfen  mit  bem  Zeigen  üon  oier  ober  fünf  ©iern,  inbem  man  Sttteg  tüchtig 
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burchfchlägt.  Satin  giebt  man  burd)  ein  Sieb  fo  üiel  ungelöfd)ten  Mf  bap,  bi3 
ein  bicfer  35rei  entfielt.  SDtit  biefem  Sfitt  fann  man  gerbrod)eite§  ©efdjirr  unb 
Sprünge  aller  2lrt  au§beffern.  ©§  trodnet  fehlten  unb  fann  $eucr  unb  Söaffer 
oertragen. 

©in  anberer  Äitt:  Sn  eine  bitfe  Söfung  üon  arabifchem  ©ummi  rührt  man 
genug  ©pp§,  um  bie  Sichtigfeit  üon  2tahm  p geben.  Sieg  ftreidjt  man  mit 
einer  dürfte  auf  bie  verbrochenen  Ütänber  beg  ^orgellang  unb  firefst  fie  bic^t 
pfammen.  9tach  brei  Sagen  fann  man  bag  Stü cf  nicht  an  berfelben  ©tede  §er= 
brechen.  Siefer  ®itt  hot  beit  SBorgug,  üodfommen  meifj  p fein. 

Sinks  (©ufjfteine)  p reinigen. 

SOtan  fchüttet  burd)  fd)mierige  Slbpggröhren  unb  bereu  ©infaffungen  in  ber 
®üd)e  einen  ©inter  üott  fod)enbeg  Söaffer,  morin  brei  ober  üier  ißfunb  2Bafd)foba 
aufgetöft  mürben,  gur  meiteren  Reinigung  üon  fchäblidjen  «Stoffen  gebraucht 
man  ©rünfpan  in  berfelben  äöeife.  ©rünfpan  ift  giftig  unb  mufj  moht  üermahrt 
merben. 

Secf  in  SBafferröfjren. 

üftan  fdjliefjt  bie  Sfjüren  beg  gimmerg,  mo  bie  Söafferröhre  mitnbet;  bann 
gieftt  man  einen  ©inter  oott  hei^e§  SBaffer,  morin  brei  ober  oier  Sropfen  fßfeffer* 
münpl  gegeben  mürben,  in  bie  Ütöhre.  ©ine  anbere  Sßerfon,  bie  ben  ftarfen 
©erud)  beg  Oeleg  nod)  nicht  eingeathmet  hat,  füllte  bann  bem  Saufe  ber  9töf)re 
burch  bie  üerfchiebeneit  $$mmer  folgen.  Ser  ©erud)  mirb  fid)  bemerflid)  machen, 
mo  immer  ber  fteiufte  Sed  oorhanben  ift,  ben  fefbft  ein  erfahrener  ^lumber  über-- 
fef)eu  f önnte. — The  Examiner. 

SBefjnnblnng  non  Oefett. 

SSenn  ein  $euer  im  Öfen  nod)  reichlich  frifdje  lohten  obenauf  hot,  bie  noch 
nicht  burchgebrannt  finb,  fo  bebarf  eg  nur  etmag  Schütteln,  um  eg  gut  mieber  tu 
ben  ©ang  p bringen.  SBetttt  aber  bie  Sohlen  meifj  augfehen  unb  bag  $euer  am 
Sluggehen  ift,  fo  fodte  bag  Schütteln  unterbleiben,  äöenn  ber  £ug  bag  $euer 
mieber  anfacht  unb  üiel  2lfd)e  barunter  ift  unb  babei  nur  menige  Sohlen  oben  finb, 
fo  müffen  mehr  Sohlen  forgfältig  baranf  gelegt  merben.  Sann  fann  man  burd) 
admäligeg  ^achhelfen  mit  hofften  ein  gang  fleineg  $euer  mieber  gnt|%m  trennen 
bringen,  aber  immer  muff  man  babei  bag  Schütteln  üermeiben.  Oft  pl)t  ein 
Ofen  nid)t  gut,  menn  eine  geit  lang  fein  $euer  barin  mar.  ©g  ift  nur  gut,  menn 
bieg  nicht  gerabe  an  einem  falten  äöintermorgen  paffirt.  Sm  Muter  foUte  fd)on 
pr  Stacht  bie  Neuerung  im  Ofen  precf)t  gelegt  merben,  fo  baf)  fie  beim  5luf= 
machen  ber  $üge  gleich  tu  rafche  ©luth  gerät!). — Grood  Housekeeping. 
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^intefletfe  aw§  Sefpidjen  p entfernen. 

SBenn  bie  glitte  erft  eben  üerfdjüttet  ift,  fo  !anrt  man  fie  mitSöttlcf)  au§reiben. 
9ftan  nimmt  perft  23aummollmatte  unb  tüifd^t  bie  Stinte  rafdj  auf,  ebje  fie  fid)  p 
meit  untrer  au^breitet.  £)ann  taud)t  man  frifdje  Söatte  in  üftildj  nnb  betupft 
bamit  ben  f^den,  nimmt  and)  immer  mieber  anbere  Söatte  unb  üftild),  bi§  ber 
$led  f)erau3  ift.  SOtau  mäfdjt  mit  reinem,  marnten  Söaffer  nad)  unb  reibt  bie 
©teile  bann,  bi3  fie  beinahe  troden  ift.  SBenn  bie  Stinte  eingetrodnet  ift,  fo  wirb 
mol)l  meiften§  bie  ffarbe  mit  ait§  bem  Steddid)  lommen.  ©ollte  fie  auf  weiter 
(Srunbfarbe  fein,  fo  fann  man  fie  mit  (Eitronenfalg  ober  ©djmierfeife,  ©tärfe  unb 
(Eitronenfaft  f)erau§briitgen. 

$oft  non  ©taljl  abpreiben. 

2Benn  möglich,  follte  man  ben  (Segenftanb  in  eine  ©d)ale  mit  ®erofin  legen, 
ober  man  midelt  if)n  in  mit  ®erofin  gut  getränften  fflaned  nnb  tagt  if)u  barin 
menigften§  öierunbgmangig  ©tunben.  SDamt  reibt  man  bie  Stoftfleden  mit  puU 
oerifirtem  ^ßupftein;  memt  ber  3toft  arg  eingebrungen  ift,  nimmt  man  ©alg  unb 
(Effig  bap.  9tad)  tüdjtigem  fReiben  fpütt  man  ©alg,  (Sffig  unb  $utüer  mit  fod)en= 
bem  SBaffer  üollftäubig  ab,  reibt  ben  ©tagt  mit  moftenent  geug  gang  troden 
nnb  legt  il)n  naf)e  an  ba§  $euer.  £)ann  pn|t  man  ilp  nod)  tüchtig  mit  £$danell, 
ber  in  etmag  Baumöl  getauft  mar. 

(Ein  SHeifter  ober  SHebeftoff,  nrn  Sßadierftretfen  anplleben. 

Stifd)lerleim  mirb  in  äBaffer  gemeint,  bann  in  ftarfem  (Effig  gefodjt,  nnb  man 
oerbidt  bie  $lüffigfeit  mit  feinem  äöeigenmefjl,  fo  baf)  ein  ®leifter  entgeht,  unb 
giebt,  fo  lange  biefer  nod)  marm  ift,  ein  menig  öenetianifdjen  Serpentin  bap. 

£ier  ift  ein  fRecept  p einem  burd)fidjtigett  ®itt,  meldjer  groge  ^altbarfeit 
befi|t  nnb  babei  nid)t  ben  geringften  gelblichen  @d)ein:  $n  einer  $lafd)e,  bie 
mit  gutem  ®orf  öerfeljen  ift,  mifdfi  man  gelp  SDradjmen  Chloroform  m ü gefp 
nnb  einer  falben  Drachme  nicgt  onlfanifirtem  Haittfd)u!  ((Summi),  in  Heine 
©tüde  gefdpitten.  S)ie§  löft  fid)  leicht  pfammen  auf  unb  e§  merben  bann  nod) 
jmei  unb  eine  galbe  2)rad)me  SOtaftig  pgegeben.  dJtan  lägt  ba3  (Sange  adjt  bis 
geljn  £age  lang  pfammen  meidjen,  ol)ne  bie  Slnmenbung  oon  ^i^e.  SSon  $eit  p 
3eit  mirb  ber  $nl)alt  ber  $lafdje  gefdjüttelt.  tiefer  ®itt  ift  fegr  meig  unb  unge= 
mein  ftarf. 

SHebeftoff  für  Srtcfntarlen. 

3mei  Stljeile  ®e£trtm(Summi,  ein  £l)eil  ©algfäure,  fünf  Stljeile  SBaffer. 
2)ieS  mirb  pfammen  aufgelöft  nnb  bann  nod)  ein  Sfjeit  5llcogot  bap  gegeben. 

Scientific  American. 
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©in  ©urnrni  tmn  großer  ©tärfe  itnb  £>attbarfeit  mirb  bereitet  burd)  2fuftöfen 
gleicher  Sheite  öon  arabifdjem  ©ummi  nnb  Staganth=©ummi  in  ©ffig.  Sind) 
gemöhnlidjeg  ©ummimaffer  hält  fid)  beffer,  trenn  man  etmag  ©ffig  bagu  giebt, 

Seim  für  beit  §au§gcbraud). 

yjlan  §erfdf)Iägt  ben  Sifd)lerleim  in  ©ttide,  ttjutbiefe  in  eine  $lafd)e  nnb  giefd 
gemöhntid)en  ©<hnapg  bagu,  fd)üttett  bieg  burd),  öerforft  eg  feft  nnb  in  brei  big 
trier  Sagen  fann  man  eg  gebrauchen.  üüftan  braucht  biefen  Seim  nicht  gu  erhi^ett 
nnb  er  hält  fid)  eine  lange  ^eit.  ©r  ift  immer  gum  ©ebraudfe  fertig,  auper  bei 
fehr  faltem  Söetter;  bann  ift  etmag  ©rmärmen  mohl  nothmenbig.  Sie  gemöl)n= 
tidfen  ®orfe  nnb  ©töpfel  merben  p fiebrig,  eg  ift  beffer  einen  feft  fdflieffenben 
23techbedet  anftatt  eitteg  ®orfeg  p nehmen. 

Seim. 

Seim,  melier  ber  Inpe  nnb  $eud)tigfeit  miberfteht,  mirb  in  folgenber  SBeife 
gemacht:  ©ine  ^anbooE  ungelöfd^ter  Mf  mirb  mit  oier  Ungen  Seinöl  bid  einge= 
focht,  bann  auf  Ptechplatten  im  ©chatten  getrodnet;  bieg  mirb  halb  hart  nnb  löft 
fid)  leicht  auf  bem  $euer  gu  Seim  auf.  Seim,  ber  im  Sßaffer  feft  bleibt,  mirb 
ffergeftedt  baburd),  bajg  man  ein  Pfunb  gemöt)ntid)en  Seim  in  gmei  Sluart  abge= 
rahmter  dftitd)  focht. 

fJJlijtur  gum  Slnfireithen  tnm  9Jiöbeln. 

©g  merben  gmei  Ungen  23ienenmad)g  nnb  eine  halbe  Unge  meifieg  2Sad)g  fein 
oerfchnitten  in  ein  fjalbeg  ^ßint  Serpentin  gethan,  nnb  bann  mirb  bieg  an  einen 
marmen  ptap  geftedt,  big  eg  fid)  gang  gufammen  üermifcht  hat.  hierauf  mirb 
ein  halbeg  pint  äöaffer  gefod^t,  mit  einer  Unge  faftilianifdjer  (Seife  nnb  einem 
©tüd  £>arg  üon  ber  ©röjie  einer  dftugfatnuj),  nnb  biefeg  mirb  gu  ber  üorf)er 
bereiteten  Ptifchung  gegoffen,  morauf  man  Sldeg  tüchtig  burchfd)üttett  nnb  in 
einem  meithalfigen  irbenen  Artige  aufbemahrt.  Sieg  reinigt  bag  |jotgmerf  fel)r 
gut,  giebt  einen  hübfdjen  ©lang  nnb  fann  hergeftedt  merben  gu  einem  Viertel  beg 
Preifeg,  ben  man  für  ben  fertigen  2lrtifet  gu  gahlen  hat. 

©palten  in  (£ement-'$upöben. 

Siefe  fönnen  gut  nnb  bauerhaft  auggefüdt  merben  burd)  eine  3Jiifd)ung  ber 
folgenben  S3eftanbtf)eile:  Pon  einem  halben  Pfunb  3M)t,  breioiertel  Ouart 
äßaffer  nnb  einem  halben  Pfunb  Sflaun  mirb  ein  Uleifter  gelocht,  bann  mirb 
geitunggpapiet  hineingelegt,  big  eg  gang  barin  aufgemeidft  ift.  Sieg  mirb  bann 
fo  bid  mie©taferfitt  nnb  fann  mit  einem  großen  Safdfenmeffer  in  bie  ©patten 
gepreßt  merben;  eg  mirb  fo  hart  mie  Papiermache. 
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©ine  Politur  für  tib=©djnpe, 

©ine  feine  ^ßotitnr  für  tib=©cpupe,  Sebertaftpen,  u.  f.  m.,  bie  leicht  angu= 
tnenben  ift  nnb  nicptg  bem  Seber  ©cpäbticpeg  enthält,  täfjt  fiep  fotgenberntafjen 
bereiten:  ätton  nimmt  eine  Tracpme  Sampenruff,  Pier  Tracpmen  Terpentinöl, 
gtüölf  Ungen  2ttcopot  (try  methyl),  ein  nnb  eine  patbe  Unge  ©cpeEad,  meinen 
Terpentin  fünf  Traumen  nnb  ©aubarac  gmei  Traumen.  Tieg  mirb  in  einem 
gefcptoffenen  ©efäff  gufammengemifcpt,  bann  in  ein  tocpgefcpirr  mit  peiffem 
SEBaffer  gefteEt  nnb  nacpper,  menn  eg  erpipt  ift,  burd^gefeibjet. 

ttebeftoff  für  ©crap=25üdjer  nnb  2tnbere§. 

Tiefen  Meifter  !ann  man  lange  patten. — ©in  Tb)eetöffel  PoE  2ttaun  mirb  in 
einem  Ouart  peiffen  Sßaffer  aufgetöft.  Sßenn  eg  fatt  ift,  rüprt  man  genug  Eftept 
bagu,  nm  eg  pon  rahmiger  Tide  gu  mad)|n,  mobei  aEe  Stumpen  gerbrüdt  merben 
müffen.  Sttatt  tput  bann  fo  Piel  putperifirteg  §arg  bagu,  atg  auf  einem  ^e|ü= 
©entftüd  liegen  bann,  nnb  ein  bjatbeg  Tupenb  ©emiirgnetten,  nm  einen  ange= 
nepmen  ©erucp  gu  geben.  Tiefe  9D?ifcpung  rüprt  man  gu  einer  Taffe  PoE  focpenbem 
Söaffer  in  einem  größeren  ©efcpirr  auf  bem  $ener,  nnb  fäprt  fort  gn  rüpren,  big 
fie  bie  Tide  pon  üftotaffeg  pat.  Tann  täfft  man  fie  in  einem  irbenen  ober  $or= 
geEan=©efd)irr  abtüpten,  giebt  einen  tteinen  Tpeelöffet  PoE  9Mfenöt  nnb  eben  fo 
Piet  ©affafragötbagu  nnb  bedt  fie  feft  gu,  morauf  man  fie  anfüptem  Orte  bemaprt. 
2öiE  man  ben  ©toff  gebrauten,  fo  muff  man  einen  Tpeit  baPon  in  marmem 
SEaffer  ermeicpen.  Tieg  ift  fepr  taugticp  gum  ©tärfen  Pon  ©tidereien. 

Unan§lof(plidje  Tinte  gn  entfernen. 

Tie  meiften  biefer  Tinten  entpatten  fatpeterfanreg  ©über  (nitrate  of  silver) 
nnb  biefeg  tonn  man  aug  ©toffen  entfernen  burcp  ©inmeicpen  in  gemöpnticpent 
©atgmaffer  nnb  nacpperigeg  Söafdjen.mit  2tntmonium.  Ober  man  gebraudjt  eine 
Stuftöfung  Pon  gepn  ©ran  cyanide  of  potassium  nnb  fünf  ©ran  Pon  iodine  gn 
einer  Unge  äöaffer,  ober  eine  2tuftöfung  Pon  adjt  Tpeiten  bichloride  of  mercnry 
nnb  eben  fo  Piet  chloride  of  ammonium  in  ein  tmnbert  nnb  fünfunbgmangig 
Tpeiten  Söaffer. 

©in  titt,  ber  gegen  ©änren  patt. 

©in  titt,  ber  feft  bleibt  bei  ber  SSerüprmtg  fodfenber  ©äuren  fantt  pergefteEt 
merben  burcp  eine  SJtifcpung  Pon  $nbia=9Utbber,  Tatg,  tatf  nnb  rotpem  23tei. 
Tag  ©ummi  muff  erft  bei  getinber  |)i|e  gefipmotgen  merben,  bann  mirb  acpt 
^ßrogent  an  ©emicpt  Pon  Tatg  bagu  gerüprt,  barauf  genug  getönter  tatf,  um 
einen  meicpen  33rei  gn  macpen  nnb  gutept  gmangig  ^rogent  rotpeg  23tei,  nm  bag 
©ange  part  unb  troden  gn  macpen. 


Slttgemeine  Slnmeifungen.  595 

©iber  gut  au  galten. 

gu  einer  ©aEone  gießt  man  brei  üiertet  $funb  guder,  bag  gut  geflogene 
Söeijse  üon  fedjg  ©iern  unb  eine  $anbt>ott  gemöf)nlicheg  ©alj.  Sag  $aj3  täfjt  man 
offen,  big  bie  ©ät)rung  üorbet  ift,  nnb  üerfpunbet  eg  bann.  ©in  ^)änbler  in  ©iber 
^at  biefeg  Verfahren  feit  tanger  geit  nnb  immer  erfolgreich  angemanbt. 

(Ein  anberes  Hecept.  Um  bag  ©auermerben  beg  ©iberg  gu  üertjüten,  läfjt 
man  ihn  nur  gähren,  big  er  ben  gemünfdjten  angenehmen  ©efd)mad  h<d,  bann 
gießt  man  gu  jebem  $affe  eine  halbe  Saffe  üoE  geriebenen  Sfteerrettig  nnb  fdjüttelt 
bieg  gut  burd).  Saburd)  mirb  meitereg  (Mähren  oerfjinbert.  Stadjbem  er  fo 
einige  SBodjen  geftanben  tjat,  mirb  er  auf  reine  Söffer  gezogen  unb  bann  feft  äitge= 
fpunbet. 

©in  |>err  üon  Senüer  fdjreibt,  bafj  er  ein  fetjr  guteg  9Serl)ütiuig§mittcl  gegen 
bag  ©auermerben  beg  ©iberg  hot. 

Sicht  ©aEonen  ©iber  merben  auf  einmal  in  ein  reineg  $a|3  gegoffen ; bann 
mifdjt  man  eine  Unge  Imlgfohlenpulüer  mit  einer  Un^e  gepulüertem  ©djmcfet 
unb  thut  bieg  in  einen  eifernen  Behälter,  ben  man  burd)  bag  ©punblod)  in  bag 
$aj3  bringen  fann.  Sann  ftedt  man  ein  ©tüd  glütjenb  rottjeg  ©ifen  in  bie  |)ol3= 
lohte  nnb  ben  ©djmefel  nnb  mäljrenb  biefeg  brennt,  läfßt  man  eg  heraß  in  bag 
$af$,  big  auf  einen  3mf3  ©ntfernung  üon  bem  ©iber  im  $affe  unb  läfjt  eg  fo  an 
einem  Drahte  hängen.  Stach  gtoölf  ©tunben  §ieht  man  eg  heraug  unb  behanbelt 
bann  eine  anbere  SJlenge  ©iber  ebeufo.  tiefer  mirb  bann  in  einem  anbcrn  $affe 
feft  äugefpunbet  unb  er  hält  fich  in  einem  fühlen  ®eEer  ein  $aljrlang  ober  länger. 

€in  hoEänbifcfyes  Hecept.  3u  einem  Duart  frifdjer  unb  noch  mariner  SJtilch, 
bie  nicht  burdjgefeihet  marb,  gießt  man  ein  halbeg  Sßfitnb  fchmar^en,  gemahlenen 
©enf  unb  fedjg  ©ier.  Sieg  mirb  tüdjtig  pfammen  gefdjlagen  nnb  in  ein  $aft 
©iber  gefdjüttet.  Sieg  hält  ben  ©iber  gut  auf  $af)re  lang. 

23aummoflen3eug  p bleichen. 

$u  brei^ig  S)arbg  nimmt  man  einen  großen  Söffel  üoE  sal  soda  unb  ein 
$ßfunb  ©htorlalf,  in  meid)em,  reinen  SSaffer  aufgelöft.  Sag  £eug  mirb  burd) 
biefe  Söfung  gezogen  unb  bann  tüdjtig  in  meidjem,  falten  SBaffer  gefpült,  beitn 
ber  ©htorfatf  ift  fehr  gerfe^enb.  SJtan  fann  bie  genannte  Säuge  ooit  3eug  in 
mergeßn  big  fünfzehn  SJtinuten  bleichen. 

©ine  Politur  für  Seber. 

©in  halbes  ^ßfunb  in  fteine  ©tüde  gebrodjeneg  ©cheEad  mirb  in  einer  £Utart= 
flafdje  ober  einem  ®rug  mit  SBh^U)  bebedt,  biefe  feft  pgeforft  nnb  an  einen 
marrnen  ^latj  bei  ©eite  gefteEt.  Sieg  mirb  tüchtig  burdjgefchüttett  unb  ein  ©tüd 
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Dampfer,  fo  grofj  mie  ein  $ül)nerei,  bagu  gegeben.  Bieber  jtfjüttett  man  e§  nnb 
nad)  einigen  ©tunben  giebt  man  eine  Unge  Sanpenrufj  bagu,  Benn  ber  Elcoljol 
gut  ift,  fo  mirb  e§  in  gmei  Sagen  ginn  ©ebraud)  fertig  fein  nnb  menn  ba§  9Eate= 
rial  gut  nnb  bie  Bereitung  eine  forgfättige  mar,  fo  mirb  bie  ÜJlifdjung  in  fünf 
ÜJJlinuten  auf  bem  Seber  troden  nnb  biefe§  fiefjt  an§  mie  ißatentleber.  Benn 
man  Enitinfarben  ftatt  Sampenruff  gebrannt,  fo  fann  man  irgenb  eine  beliebige 
$arbe  fjerftellen  nnb  beit  ^irni^  auf  |>olg  ober  fteifem  Rapier  gebrauchen. 

Baffer  meid)  gu  madjen. 

©in  f)ölbe§  ißfmtb  oom  beften  ungelöfdften  SMf  mirb  in  tjnnbert  ©attonen 
Baffer  aufgelöft.  kleinere  Mengen  laffen  fiel)  felbftüerftänblid)  beffer  ^anbieren 
nnb  menn  man  fie  eine  Beile  fteljen  lä^t,  fo  oermifd)t  fid)  ber  Mt  mit  bem  fof)len= 
fauren  Mt  nnb  fentt  fief)  auf  ben  Sßoben  be§  ©efafjeg.  ©ine  anbere  Ert  ift,  eine 
©attone  Sange  in  ein  $af)  mit  Baffer  gn  geben,  ober  gmei  ober  brei  Schaufeln  bod 
|>olgafd)e  nnb  bie§  über  9?ad)t  fielen  gu  laffen.  ©§  mirb  bann  Har  nnb  meid)  fein. 

fylilffigeg  BafdpiiteL 

©ine  ©adone  Baffer,  oier  $funb  gemölplidjeS  Bafd)foba  nnb  ein  oiertel 
iPfnnb  ©oba.  Sa§  Baffer  mirb  fiebenb  heif)  gemalt,  ba§  ©oba  bagn  gegeben 
nnb  fünf  9Einnten  bamit  gelobt.  Sann  gie^t  man  biefe§  über  gmei  ißfunb 
ungelöfdjten  Mt,  läfjt  e§  fprubeln  nnb  fdjäumen,  bi§  e§  fid)  fe|t,  fdpttet  ba§ 
Baffer  ab  nnb  giefjt  e§  in  fjflafcfjen,  big  man  eg  braunen  miß.  Sieg  mirb  gnm 
Beifjmadfen  ber  Bäfdje  in  d)inefifd)en  Bafdjanftalten  gebraucht  nnb  ©at»etle= 
Baffer  genannt,  ©in  ©jjjlöffel  öoll  in  brei  ©adonen  ©eifenmaffer  nnb  etma  eine 
oiertel  $affe  bod  in  ben  Bafdffeffel  gegeben,  mätjrenb  bag  3eug  fodjt,  rnadjt 
baffelbe  feljr  meifj  nnb  Har;  eg  muff  aber  nad)l)er  tüchtig auSgefpült  merben.  Siefe 
ättifdjung  bringt  Rieden  üon  Sf)ee,  ©rag  nnb  Enberem  ang  ben  ©toffen,  färben 
merben  babnrd)  aufgefrifdjt  nnb  fie  ift  nicht- fdfäblid),  menn  man  bag  ,3eng  nicht 
gn  lange  barin  läfjt.  Sie  Bäfdje  follte  rafd)  burd)  bag  ©eifenmaffer  gehen,  bann 
in  fdpeder  $olge  gefodjt,  gefpült  nnb  geblaut  merben,  fo  bajj  man  fie  halb  auf= 
Rängen  tarnt. 

Darte  ©eife  gu  f'odjcn. 

©ed)g  ipfnnb  Bafdjfoöa  nnb  brei  ißfunb  ungelöfd)ter  Ml,  oier  ©adonen 
todjenbeg  Baffer  merben  baranf  gefdjüttet,  bann  läfjt  man  eg  fielen,  big  eg  bod* 
ftänbig  Har  ift,  giefjt  bag  Baffer  ab  nnb  giebt  gn  biefem  fed)§  ißfunb  reinem  $ett. 
Sieg  mirb,  bei  öfterem  Untrüijren,  ungefähr  gmei  ©tnnben  getobt,  big  eg  anfängt, 
fjart  gn  merben.  Bäljrenb  beg  ®od)eng  mirb  eg  mit  gmei  ©adonen  taltem  Baffer 
oerbünnt,  meldje  man  borfjer  über  ben  altalifdjen  $Bobeitfn|  gegoffen  hotte,  oon 
meinem  bag  erfte  Baffer  abgegogen  mar.  End)  biefeg  gmeite  Baffer  muß  fid)  erft 
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geflärt  fjaben,  efje  eg  abgegoffert  unb  gebrannt  mirb.  Sftan  üerfudjt  ettoaS  oon 
ber  «Seife  auf  einem  Xeder.  Söenn  man  fie  bic!  genug  fiitbet,  giebt  man  eine 
|)anb  üod  Sal^  in  ben  Reffet  nnb  nimmt  fie  bann  üom  Reiter,  ©in  $uber  mirb 
angefeucfjtet,  bannt  bie  Seife  nictjt  barin  anflebt,  bie  Seife  mirb  Ijiueingefdjüttet 
nnb  man  läftt  fie  fielen,  big  fie  feft  ift.  SDann  fdjneibet  man  fie  in  Stiiden  nnb 
läfit  fie  trodnen.  S)ieg  giebt  ungefähr  oier^ig  ^funb  Seife.  Wan  taun  motjl= 
riedjenbe  ©ffen^  bap  geben,  gerabe  efje  man  fie  aug  bem  Reffet  nimmt. 

Seife  pm  Sßafdjeit  alpe  leibett. 

SJtan  nimmt  jmei  ^funb  sal  soda,  pei  ^Sfunb  gemöfjnlidje  SBafdjfeife  nnb 
gefjn  Ctuart  SBaffer.  S)ie  Seife  mirb  fein  gefdjabt,  bann  mit  bem  Stnbern  jmei 
Stnnben  lang  gefodjt,  barauf  burdjgefeiljet  nnb  fie  ift  fertig  pm  ©ebraitd).  Sag 
3eng  mirb  am  Slbenb  üor  ber  SBäfdje  eingemeicfjt  urtb  p febent  ©imer  üoCC  oon 
bem  Söaffer,  morin  eg  gefodjt  mirb,  ein  ißfunb  ber  Seife  gegeben.  Sag  £eug 
brauet  bann  nidjt  gerieben,  fonbern  nur  gefpült  p merben. 

Sdjnuerfetfe  ofjne  ®odjen  51t  ntadjeit. 

$mei  ©imer  üod  fodjenbeg  Söaffer  merben  auf  paarig  $fitnb  $ottafd)e  ge= 
fdjüttet  unb  bieg  Icifit  man  fo  pei  Stnnben  fteljen.  Stuf  breifjig  ißfuub  reineg 
f^ett  mirb  bann  ein  ©imer  ood  oon  ber  Sauge  gegoffen,  nnb  ein  attberer  ©imer 
üod  falteg  Söaffer  mirb  mieber  über  bie  ißottafdje  gefdjüttet.  Sieg  rüljrt  man 
gut  burd)  nnb  läfjt  eg  brei  big  oier  Stnnben  ftebjen.  Sann  giebt  man  eine  ©adone 
Sange  p bem  $ett,  rüljrt  eg  burdj,  nad)  einer  falben  Stunbe  mirb  mieber  eine 
©adone  Sauge  angegeben  nnb  burdjgerüljrt,  nnb  fo  fafjrt  man  fort,  big  ade  Sauge 
abgegoffen  ift.  darauf  fdjüttet  man  pei  ©imer  fodjenbeg  Söaffer  auf  ben  35obe:t= 
fa£  oon  ißottafdje  nnb  läf)t  bieg  gelju  Stunben  fteljen. 

äöenn  fid)  bie  Seifenmifcbung  Oerbidt  bjat  nnb  fein  $ett  tneljr  auf  ber  0ber= 
flädje  p feljen  ift,  fo  nimmt  man  etmag  baoon  fjeraug  unb  üerfudjt,  ob  eg  burd) 
$ufa|  ber  fdjtoadjen  Sauge  nod)  fteifer  mirb;  menn  nidjt,  fo  üerfudjt  mau  eg  mit 
SSaffer;  menn  bieg  bie  Seife  bider  madjt,  fo  läfjt  man  fie  nod)  einen  Sag  fteljen 
nnb  rüljrt  fie  maljrenb  ber  geit  fünf  ober  fecbjg  Hat  um;  menn  bie  Sauge  fidj 
nidjt  oon  bem  $ett  trennt,  fann  man  SBaffer  nadjfüden. 

Sdjtnierfetfe  für  bett  |jau§gebröttd)  itad)  alter  SSeife. 

Um  S a u g e p bereiten,  gebrannt  man  ein  $afj  mit  einem  23oben,  in  meldjent 
Södjer  gebohrt  mürben,  ober  man  nimmt  ein  $af3  oljne  S3oben  unb  fe|t  eg  auf 
ein  S3rett,  breiter  atg  bag  $aj3-  Siefeg  mirb  barauf  gefe|t  unb  eine  ünne  attg= 
gefdjnitten  runb  urnljer,  nnb  eine  furge  ünne  big  pm  lanbe  beg  SSretteg, 
moraug  bie  Sauge  abfliefjen  fann,  nnb  metcfje  and)  big  in  bie  Ititte  beg  SSretteg 
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reicht.  SDa§  $af3  mit  bem  Brette  mirb  etma  pei  $ufj  über  bem  (Srbboben  auf= 
geftedt,  nad)  einer  ©eite  geneigt,  fo  bafc  bie  Sange  leicht  in  ein  barnnter  ftehenbeS 
©efäfj  abflie^en  fann.  Stuf  ben  SBoben  be§  $affe§  merben  innen  am  Staube 
herum  hcttbe  Söadfteine  ober  anbere  ©teine  gelegt,  barüber  legt  man  §tüei  god 
breite  ©töde,  bie  fid)  nad)  ber  Sdiitte  be§  $affe§  p neigen;  auf  biefe  mirb  ©trot) 
gebreitet,  ungefähr  pei  god  bid,  unb  bann  ftreut  man  pei  $funb  getöfdjten 
Itatf  barüber.  üftun  mirb  bie  Stfdje  hineingepadt,  etma  ein  23uft)et  pr  geit,  fie 
toirb  tüchtig  pfammen  geftofjen  unb  immer  mehr  pgegeben,  bi§  ba§  $af3  üod  ift. 
$n  ber  ÜBHtte  täfjt  man  eine  trichterförmige  £jöt)iung,  groft  genug,  um  einige 
Stuart  Söaffer  p Ratten.  üdtan  giefft  bann  fodfenbeS  fRegenmaffer  hinein;  tä^t 
ba§  2öaffer  immer  erft  ein^ie^en,  et)e  mau  nadjfdjüttet.  2Benn  bie  Slfdje  fe^r  feft 
gepadt  ift,  fo  fann  e§  pei  bis  brei  Stage  bauern,  etje  bie  Sauge  anfängt  abp= 
fließen,  fie  mirb  bann  aber  and)  üiel  ftärfer  unb  beffer  fein. 

Um  bie  ©djmierfeife  p fod)en,  fept  man  erft  einen  alten  Reffet  auf  mit  aderfei 
$ettabfäden  aus  ber  ®üd)e,  ©dparten,  ©uppenfnodjen  unb  bergteidjen;  ber 
Reffet  fodte  ^alb  üod  fein;  menn  eS  p öiet  ift  für  bie  Sauge,  fann  man  oben 
baoon  abfd^öpfen  nach  bem  ©rfatten  unb  eS  p einem  anbern  Reffet  ©eife  ge= 
braudjen.  Sftur  fo  fann  man  erproben,  ob  fjett  genug  ba  ift  für  bie  Sange;  biefe 
abforbirt  adeS,  maS  nothmenbig  ift  unb  nicht  mehr.  2Jian  pnbet  ein  $euer  an 
unter  einer  ©eite  beS  ßeffels,  am  SBeften  im  freien  ober  in  einem  ©puppen  ober 
Stuftengebäube.  £)aS  f^ett  mn|  man  tüchtig  fod)en  ober  oiefmehr  braten  taffen, 
nnb  eS  öfters  umrühren,  baj3  eS  nicht  anbrennt,  9Utn  giefjt  man  bie  Sauge  bap, 
etma  eine  ($adone  pr  $eit,  mobei  man  mof)t  5ld) t geben  muff,  bafj  biefe  nicht 
überfodjt,  and)  barf  ber  Reffet  nidjt  p üod  fein,  fo  bajj  ber  $nt)att  orbenttich 
fochen  fann.  Stiefe  ©eife  fodte  mehr  an  ber  ©eite  fochen  atS  in  ber  SÖUtte;  fie 
fodjt  bann  nicht  fo  teidjt  über.  Um  p üerfudjen,  ob  fie  fertig  ift,  mifdjt  man 
einen  Söffet  üod  ©eife  mit  eben  fo  üiel  SRegenmaffer;  menn  bieS  beim  gufammem 
rühren  bid  mirb,  fo  ift  bie  ©eife  gut  unb  mirb  fid)  hotten;  menn  eS  aber  bitnner 
mirb,  ift  fie  nod)  nidjt  gut.  |)ierp  fann  eS  brei  Urfadjen  geben;  entmeber  mar 
bie  Sauge  p fdjmad)  ober  p ftarf,  ober  fie  enthielt  p üiet  ©djmup.  9ftan  täfjt 
fie  noch  einige  ©tunben  fochen;  fie  fodte  bann  üon  einem  ©tode  abftieficn  mie 
bider  SRotaffeS.  ©odte  fie  aber  beim  ®od)en  bünner  merben,  fo  nimmt  man  ben 
Reffet  üom  f^euer  unb  täfjt  ihn  big  pm  nädjften  Stage  ftetjen;  bann  fdhüttet  man 
bie  ©eife  betjutfam  in  ein  anbereS  ©efdjirr,  fo  bafi  ber  SSobenfap  prüdbteibt. 
2)amt  mäfdjt  man  ben  Reffet,  gieftt  bie  ©eife  mieber  hinein  unb  focht  fie  nodjmats ; 
menn  ber  ©djmup  baS  |)inbernif}  mar,  fo'mirb  bie  ©eife  nun  batb  bid  nnb  redjt 
fein ; menn  aber  bie  Sauge  p ftarf  fein  fodte,  fo  fann  man  burd)  gitgiefjen  üon  diegen= 
maffer  abtjetfen;  es  mn|  bieg  admätig  gefd^ehen,  big  fid)  bie  ©eife  bid  genug  geigt. 


€in  angenehmes  Bäucherungsmittel.  9ftan  ftreut  gemahlenen  Kaffee  auf 
eine  ©d)aufel  öotl  heifie  Sohlen  ober  üerbremtt  ,Suder  auf  ben  Sohlen,  ©ffig,  in 
meld)em  SJiprrhen  gefodjt  maren,  ift  feljr  gut  put  $5efprengen  ber  fielen  unb 
Döbeln  in  ®ranfenpnmern,  ba  er  üblen  ©eruch  üertreibt. 

Um  Schimmel  311  üerfyüten  bei  Xinte,  ^leifter  ober  ßlebeftoff  giebt  man  eine 
Heine  Ouantität  ®arbolfaure  bap.  ©ine  Un§e  baoon  p einer  ©aüone  ®alf= 
anftrid)  gegeben,  oer hütet  ben  unangenehmen  ©erud),  ben  man  oft  in  Heftern  unb 
SJätchhäufern  finbet  unb  ber  fich  ber  Wilti),  bem  fjleifdje  nnb  Slnberm  mittheilt, 
ma§  in  fotchen  Räumen  oermahrt  mirb. 

papier  3um  Durdtfeiclpen.  ©ine  ®ugel  au§  meinem  25ienenmach3,  einen 
3oü  im  SDurthmeffer,  mirb  in  einem  halben  $int  Serpentin  aufgelöft.  S)a§ 
Rapier  mirb  in  biefe  ^lüffigteit  getaucht  unb  bann  getrodnet,  pei  ober  brei  £age 
üor  bem  ©ebraudje. 

Befen  lange  gut  3U  halten.  9Jian  taucht  fie  einmal  in  ber  2öocf)e  in  einen 
Reffet  tJOÜC  fochenbeg  ©eifmaffer,  nur  eine  Minute  lang,  unb  fie  merben  baburdh 
gäbe  unb  biegfam  unb  bleiben  oiel  länger  brauchbar.  ©§  ift  auch  für  bie  £eppid)e 
beffer,  meuu  fie  mit  einem  fo  behanbetten  35efen  gefegt  merben. 

UTeffingmaaren  unb  Unberes  311  reinigen.  Sftan  mifcht  eine  Unge  ®leefäure 
(oxalid  acid),  fed)8  Ungen  fein  gemahlenen  oermitterten  ©tein,  eine  Unge  Baumöl, 
mit  genug  SBaffer,  um  einen  Xeig  p machen.  ©in  menig  baoon  mirb  aufge= 
ftridjen  unb  bann  mit  Seber  ober  Flanell  troden  gerieben,  ©ine  $lüffigfeit,  bie 
oft  p biefem  gmed  gebraucht  mirb,  befteht  au§  ©chmefelfäure  ober  ©alpeterfäure, 
unb  ift  oiel  äpenber  al§  ba3  aubere  Mittel. 

Politur  ober  (Blähmittel  für  £}embenbufen  mirb  bereitet,  inbem  man  eine 
Unge  meines  2öad)§  unb  gmei  Ungen  ©permaceti  gufammenfchmitgt  9^an  erhi|t 
bie§  tangfam  unb  gief$t  e§  bann  in  eine  fetjr  ftadje  Pfanne;  menn  e§  falt  ift, 
fdjneibet  ober  bricht  man  e§  in  ©tüde.  ,ßu  ber  gemöhnlidjen  ©tärfe  für  ^emben= 
bufen  giebt  man  gu  einer  für  gmölf  |)emben  genügenbe  SJienge  ein  ©tüd  biefer 
SDlifchung  üon  ber  ©röfte  einer  ßafelnujj. 

€iu  ^kcfreinigungsmittel  bei  Döbeln  unb  anbern  ©toffen  angumenben, 
ohne  baj  bie  färben  baburch  befchäbigt  merben,  fe$t  man  gufamnten  au§  üier 
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lXngen  Slmmoniuntmaffer,  einer  ltnge  ©tpcerin,  einer  Unge  faftitianifdjer  «Seife 
jinb  einer  Unge  SBeingeift.  ®ie  Seife  mirb  in  gmei  Stuart  meidjem  äBaffer  auf= 
getöft  unb  bann  mirb  bag  Slnbere  bagu'  gegeben,  S)ie  §3|tfcgung  wirb  mit  einem 
meinen  ©cgmamme  angemenbet  nnb  bie  Rieden  merben  baraufauggerieben.  SDieg 
ift  fegr  gut  bei  ©eibengeug  gu  gebrandjen. 

Um  ben  (Befcfymac?  oon  gtoiebeln  ober  ^ifd?  aus  Cöpfen  unb  Pfannen  3U 
bringen,  ift  eg  gut,  fie  mit  |)otgafdje,  ober  sal  soda,  ^ßotafdje  ober  Sauge  auggu= 
fodjett.  9ttan  füllt  mit  Söaffer  an,  tagt  bie  ©erätge  bamit  fielen,  big  eg  focgt; 
bann  mafcgt  mau  fie  mit  ber  geigen  Qflüffigfeit  aug  unb  fpült  fie  mit  reinem 
SBaffer  nacg, 

ZITarmorbüften  3U  reinigen,  Suerft  mifcgt  man  alten  ©taub  ab,  bann  mftfdjt 
man  fie  mit  einer  fegr  fdjmadjen  Söfung  oon  |)t)brod)torfäure.  ©eife  befdjöbigt 
bie  fjatbe  beg  äßarmorg. 

Züten  Kitt  aus  5<mfterraljmen  gu  löfen.  3Kan  fägrt  mit  einem  rotggtügem 
ben  ©d)üreifen  tangfam  barüber  gin  unb  er  mirb  fid)  teicgt  abtöfen. 

Bilber  aufgufyängen.  SDag  fidjerfte  unb  befte  Staterial,  um  Silber  barau  gu 
gangen  ift  ®upferbragt,  ftar!  genug  für  bie  ©dimere  ber  Silber.  2)er  SDragt  ift 
faunt  ficgtbar,  meun  bie  Silber  fangen  unb  weit  ftärfer  alg  ©cgnur. 

Um  ZHild)  füg  gu  galten,  $n  eine  ©cgate  giebt  man  einen  Söffet  ood  geriet 
benen  ÜJteerrettig.  SDieg  galt  fie  SZage  lang  füg. 

Boft  oon  Staglgerätgen  ober  ZUeffern  gu  bringen.  9ttan  reibt  biefelben 
mit  teofinöt  ein  unb  tagt  bieg  einige  SZage  barauf,  bann  reibt  man  fie  tüdjjtig 
ab  mit  fein  putüerifirtem,  ungetöfdjten  ®atf. 

(giftiges  ZDaffer.  SBaffer,  metdjeg  in  ©efcgirr  oon  galoanifirtem  ©ifen  ge= 
fodjt  mürbe,  ift  giftig,  nnb  Söaffer,  mepeg  bitrcg  mit  Sin!  anggetegte  eiferne 
Dflögren  fliegt,  fottte  nie  ^um  Printen  ober  ®ocgen  gebrandet  merben.  2tug  ben 
Sögreu  mit  feigem  äöaffer  fottte  bag  SSaffer  nie  gunt  Äodgen  benugt  merben, 
fonbern  man  fottte  einen  Sorratg  in  Ueffeln  auf  bem  Dfen  gaben. 

Seife  3um  Säubern  oon  Seibe  unb  Bammootlftoffen.  ©in  $funb  ge= 
mögnlidje  ©eife  mirb  mit  einem  gatben  $funb  Ddjfengafte  nnb  einem  gatben 
iPfmtb  öenetianifdjem  Serpentin  oermifdjt. 

^arbe  für  Zjolg  ober  Stein,  bie  alter  ^eud?tigfeit  miberftegt.  Smötf  Ungen 
§arg  merben  gefdjmotgen,  bagu  giebt  man  fecgg  ©attonen  ^ifcgtgran  unb  ein 
spfunb  gefcgmotgenen  Scgmefet;  etmag  Dfer  ober  anbere  ^orbenftoffe  merben  mit 
Seinöl  gerieben,  fo  bag  fie  bie  recgte  ©djattirung  nnb  SDicgtigfeit  ermatten, 
legrere  Sagen  ber  geigen  SSttifcgung  merben  mit  einem  Sinfel  anfgetragen.  ®ie 
erfte  Sage  fottte  fegr  bünn  fein. 
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Die  £uft  in  einem  gimmer  3U  reinigen,  ©in  ®rug  ober  eine  ©djate  mit 
fattem  Söaffer  fottte  in  einem  Zimmer  aüfgeftetlt  merben,  mo  Seute  effen  ober 
fdjlafen.  3)ag  äöaffer  §ied)t  bie  fdjäbtidjen  (Safe  an,  bie  bnrcf  Stugattjmen  ent= 
fielen.  SBenige  fetjen  bie  SBidjtigteit  folget  Suftreinigung  ein  ober  begreifen, 
baß  fdjäbtidje  «©toffe  üorßanben  ftnb.  ®odj  mirb  in  einigen  ©tunben  bie  ßuft 
üerbeffert  burd)  Stufftetten  eineg  ©imerg  ober  %ugeg  mit  tattern  SBaffer,  mäßrenb 
bag  SBaffer  pn£  ©ebraud)  gang  uutaugtid)  mirb. 

Um  Spalten  in  Kalfmänben  3U  oerfd^mieren.  (Statt  SBaffer  net) me  man 
©ffig,  nm  ben  ©ppg  p ntifdjen.  2)ieg  giebt  eine  fittartige  Sftaffe,  bie  erft  in 
jmanjig  big  breißig  Ginnten  tjart  mirb,  mäßrenb  eine  mit  SBaffer  bereitete 
Sttifdfjung  fdjon  fteif  mirb,  efje  man  fie  reefjt  anmenben  tarnt.  -SRan  ftreidfjt  bie 
Sftaffe  in  bie  ©patten  ttnb  glättet  mit  einem  Sifdjmeffer. 

^lecfen  aus  IDäfcfye  unb  tDafd)EIeibern  3U  bringen.  StRan  reibt  bie  $teden 
oor  bent  SBafcßen  mit  ©igetb  ein. 

tPeige  ßkden  aus  firniß  an  Ulöbeln  3U  nehmen.  ülRan  t)ätt  einen  ßeißen 
Dfenbedel  ober  fetter  barüber  unb  fie  merben  batb  öerfeßminben. 

(Del  oor  bem  Hanjigtoerben  3U  betoaßren.  ©inige  tropfen  Steuer  merben 
p bem  Det  in  ber  fjflafdje  gegeben. 

(5egen  läftige  Unreifen.  ©in  bider  feibeftreifen,  etma  einen  fyirtger  tang 
oon  ber  guderbofe  entfernt,  unb  runb  umßer  oßne  Süde  gepgen,  mirb  fießer  bie 
SBetäftigung  oon  Stmeifen  oerßüten. 

§äßes  ^leifd?  mürbe  3U  machen.  dRatt  tegt  eg  einige  SIRinuten  in  SBaffer 
mit  §iemtitf)  oiet  ©ffig  barin. 

Um  burd?  Quetfdpngen  oerurfacfyte  bunfle  aus  ber  ffaut  3U  ent= 
fernen.  9Rau  tegt  ein  aug  feßr  ßeißem  Söaffer  gerungeneg  Stucß  barauf  unb  mieber= 
ßott  bieg  öfter,  big  ber  ©eßmer^  aufßört.  Ober  man  tegt  roßeg  SRinbfteifdj  auf. 

(Eine  gute  Politur,  um  ^lecfen  unb  Schimmel  oon  ZTtöbeln  3U  bringen, 
mirb  gemalt  mie  folgt:  ©in  ßatbeg  fßint  apunbneunpgpropntiger  Sttcoßot, 
eine  oiertet  Uitje  putoerifirteg  |jarj,  ebenfo  oiet  ©umrni,  (Sc^eUad  unb  ein  ßatbeg 
fßint  Seinöt  merben  gut  pfammen  burcßgefcßüttelt  unb  bann  mit  einem  ©tßmamme 
angemenbet. 

Die  UTerfmale  ber  Ringer  3U  entfernen.  SBaumöl  nimmt  biefe  Slbpicßen 
ber  Ringer  oon  gefirnißten  TOöbetn  unb  ®erofinöl  oon  geöttem  |>auggerätß. 

S&iwax^n  Seibenftoff  oon  0elfarbe  3U  reinigen,  ©ebutbigeg  Reiben  mit 
©ßtoroferm  entfernt  Detfarbe  aug  feibenen  ober  anberen  «Stoffen  unb  feßabet  bem 
feinften  ©emebe  ober  ber  prteften  §arbe  m<|i 
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(Solbrafymen  auf3ufrifcfyen.  SBergoIbete  Sftafjmen  fann  man  auffrifdjen, 
wenn  man  fte  erft  forgfältig  abftäubt  unb  bann  abmäfdjt  mit  einer  9}iif(^nng  üon 
bent  mit  einer  Unge  gefd)lagenen  SSei^en  üon  brei  ©iern.  2fbgefd)abte  ©teilen 
fönnen  mit  ^ubfon’g  Golbfarbe  ober  einer  anbern  bebedt  merben.  Defgemälbe 
fönnen  mit  faftifianifdjer  ©eife  nnb  SBaffer  üorfidjtig  gereinigt  merben.  ©§  gehört 
p biefent  nnb  äfpfidfen  SSerfafjren  immer  einige  Gefdjidlicfjfeit. 

UTotten  in  polftermöbeln  311  3erftören.  hierbei  b)itft  ade3  ©reiben  nnb 
Üiäncfjern  nic^t,  benn  menn.  and)  bie  dftotten  getöbtet  merben,  fo  merben  bodf  ifjre 
©ier  nad)f)er  fidj  entmideln  nnb  bie  Döbeln  merben  mieber  burdjlödjert.  S)a§ 
£ftaf)f)tabab=$erfaf)ren  ift  mirffam.  ©in  ©ofdja  ober  £e|nftuf)I  ober  ein  £)iüan 
tonnen  in  bie  großen  bap  beftimmten  Scannen  geftedt  unb  in  ber  ßöfung  über= 
fdjmemmt  merben.  SDaburd)  mirb  ade§  $nfeftenfeben  üodftänbig  gerftört.  ftein 
©i  entmidelt  fidj  jemals  nad)  folgern  Sftaplftababe.  Del,  ©d)mu|  unb  $ett  üer= 
fdjminben  gängtid)  nnb  bie  foftbarften  ©toffe  merben  nic^t  baburd)  gefdjäbigt.  $Da3 
Stbreibeit  mit  ütap^ta  erfüllt  nid)t  ben  $roed.  $Rur  ba§  jmei  ©tunben  mäfjrenbe 
©intaudjen  in  bie  befonberä  bap  bereiteten  SSannen  ift  burd)au§  mirffam. 

Ananas  3U  3erfdpeiben.  2)a3  Keffer,  meldfe§  man  pm  ©cfjäten  ber  fjfrudjt 
gebraust  f)at,  fotCte  man  nicfjt  benutzen,  um  fie  p prtfjeifen,  ba  bie  iftinbe  eine 
©äure  enthält,  üon  melier  oft  ein  gefdjmodener  dftunb  unb  munbe  Sieben  üer= 
urfadjt  merben.  $>ie  Kubaner  menben  ©atg  an  at§  Gegenmittel  bei  folgen  üblen 
SBirfungen  ber  fRinbe. 

(Eiferne  Sinfs  3U  reinigen.  9ftan  reibt  fie  tücfjtig  au§  mit  .Beug,  metdjeg 
mit  fterofinöf  beneid  marb. 

(Bebräuntes  po^edan  mieber  mei§  3U  machen.  ©djüffeln  nnb  Waffen,  bie 
pm  SSaden  üon  ©uftarb§,  ißubbing§  nnb  Slnberem  gebrannt  mürben,  unb  bie 
befonber§  gefäubert  merben  foden,  fann  man  mieber  gut  augfefjen  machen,  menn 
man  einen  fernsten  ßappen  in  treibe  ober  ©apofio  tnnft  unb  ba§  Gefdjirr  bamit 
abreibt,  efje  man  e§  mäfcf)t,  mie  gemöfjntid). 

^lecfen,  bie  non  Cinte,  XDein  ober  ©bft  fyerrüfyren,  3U  entfernen.  9ttan 
übergiefjt  fie  mit  bem  ©aft  üon  reifen  £omatoe§,  biefer  nimmt  aud)  $feden  üon 
ben  Rauben  ab. 

Um  färben  in  mafcfybaren  Stoffen  3U  befeftigen.  < 9ftan  meidet  fie  üor  bem 
äöafdjen  ein  in  Sßaffer,  bem  ein  ©fdöffel  üod  Ddffengade  pgefe|t  mürbe. 

0elfarbe  aus  gjeug  3U  nehmen.  Sfmmoninm  nnb  Serpentin  in  gleichen 
SCfjeiten  nehmen  Rieden  üon  Detfarbe  an§  ®feiberftoffen,  menn  fie  and)  fdfjon 
gang  ijart  nnb  troden  finb.  SDie  ©teden  merben  p>ei=  ober  breimal  bamit  bene|t, 


603 


$Biffen§mertpe  Singe. 

bann  mäfcpt  man  fie  in  ©eifenmaffer.  B^n  ©entg  mertp  ®teefäure  in  einem 
$ßint  peifgent  SSaffer  aufgelöft,  nimmt  Detfteden  üon  $enfterfdfeiben  ab.  SJian 
fcpüttet  etma§  baüon  in  einen  35ecper  nnb  menbet  e§  mit  einem  Cuaft  an,  mobei 
man  fiep  ^üten  muff  üor  ber  SSerüprung  ber  Sftifcpung  mit  ben  £jänben.  SD^effing 
täjgt  fi cp  and)  gut  bamit  reinigen.  Sie  $tafd)e  mit  ber  Sfti^tur  muff  beutlicp 
begeicpnet  nnb  fidjer  üermaprt  merben,  ba  ber  $npalt  ein  töbtticpeg  ©ift  ift. 

Cpeer  aus  Kleibern  3U  entfernen.  SJian  beftreitfjt  bie  Rieden  mit  Serpentin 
nnb  reibt  fie  bann  ab.  $ebe  ©pur  üon  Speer  mirb  üerfcpminben. 

Ktneifen  3U  uertreiben.  Sftan  mifcpt  ein  patbe§  ^ßfunb  ©cpmefetbtütpe  mit 
üier  Ungen  ißotafcpe,  ftedt  bieg  in  irbenem  ober  eifernem  ©erätp  auf  ba§  $euer, 
big  eg  aufgelöft  nnb  gang  üermifcpt  ift;  nacpper  ftöfjt  man  eg  gu  ißulüer.  $on 
biefern  ^ßulüer  ftreuet  man  etmag  in  SBaffer  nnb  befprengt  bamit  bie  $läpe  im 
£>aufe  ober  im  ©arten,  mo  fiep  bie  Slmeifen  aufbjatten.  ©ie  merben  fortan  biefe 
©teilen  fließen. 

€in  einfad^es  Häucperungsmittel.  SCRatt  legt  auf  eine  Untertaffe  frifdj  ge= 
ntaplenen  Kaffee  nnb  in  bie  Sftitte  ein  deinem  ©tüd  Dampfer,  melcpeg  man  mit 
einem  ©cpmefetpolg  angünbet.  Söäprenb  eg  brennt,  läpt  man  ben  Kaffee  üon  ber 
stamme  mitüergepreu.  Sag  Stroma  ift  angenepm  nnb  gefnnb,  üielmepr  fo  atg 
fRäud^ertergen,  unb  babei  bebentenb  moplfeiler.  ©epr  gut  in  ®ranfenftuben. 

Den  Scplucfen  3U  uertreiben.  Sttan  fipt  gerabe  unb  bläpt  bie  Sungen  gang 
auf.  Sann,  opne  augguatpmen,  beugt  man  fiep  tangfam  üor  big  bie  SBruft  bie 
®niee  berührt;  itacpbem  man  fid)  tangfam  mieber  aufgerieptet  pat,  atpmet  man 
rupig  aug.  Sieg  SBerfapreit  mieberpott  man  rupig  noep  einmal,  nnb  bie  Sterüen 
merben  fo  geftarft  fein,  baff  fie  gnm  gemopnten  Buftanbe  gurüdfepren. 

ZUusfitos  unb  Hatten  3U  nertretben.  SSenn  eine  $tafcpe  mit  bent  Del  üon 
$ennp  Siopal  in  einem  Bimnter  unüertorft  über  Stacpt  ftept,  fo  merben  am  borgen 
leine  HFcugfitog  ober  anbere  SBtutfauger  in  bem  Staunt  gu  finben  fein.  Sltan  mifept 
^ottafepe  mit  feinem  SJtaigmepl  unb  mirft  bieg  in  bie  Stattenlöcper;  bie  hatten 
merben  baoon  giepen.  SBenn  eine  Blatte  ober  SJtaug  in  bie  ©peifefammer  lommt, 
fo  fottte  man  einen  in  eine  Söfung  üon  ©apemte^feffer  getankten  Sumpen  in 
bag  Socp  fteden,  moper  fie  einbringt  nnb  feine  Statte  ober  Sttaug  mirb  ben  Sappen 
anrüpren,  menn  fie  auep  noep  fo  gerne  gu  ben  Storrätpen  gelangen  möcpte. 

Sal3  rnaept  frifepe  HUlcp  gerinnen;  beppalb  fottte  bei  ber  Bubereitung  üon 
33rei,  ©aucen  n.  f.  m.,  bag  ©alg  erft  gngegeben  merben,  menn  bie  ©peife  fertig 
gefoept  ift. 

Bügeleifen  uor  Hoft  3U  bemapren.  23ienenmadpg  unb  ©atg  macpen  roftige 
SBügeleifen  fo  glatt  unb  rein  mie  ©lag.  ©in  ©tüd  SBacpg  mirb  in  einen  Sappen 
39 
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gebunben  unb  put  ©ebraucB  Bereit  gehalten.  Sßeitn  bie  ©ifen  B)ei^  ftnb,  reibt 
man  fie  erft  mit  bent  2Bad)3tappen,  bann  fc^euert  man  fie  ab  mit  Rapier  ober 
$eug,  ba§  mit  ©al§  beftreut  marb. 

Hoff  non  CifcBmeffern  5U  galten,  ©taBtmeffer,  bie  nicf)t  in  täglichem  ©e= 
braudj  finb,  fann  man  oor  bent  ©inroften  bemaBren,  menn  man  fie  in  eine  ftarfe 
©oba=$uflöfung  taucfjt;  ein  ^tjeit  äöaffer  p oier  ^bjeilen  ©oba;  fie  werben  bann 
trocten  gerieben,  in  Flanell  eingemicfett  unb  am  trodenen  f}3la|  bettraljrt. 

Blumen  fann  man  über  iftacBt  fetjr  frifcß  Balten,  menn  man  fie  bon  ber  Suft 
abfdjließt.  Um  bie3  p bemerfftelligen,  begießt  man  fie  tüchtig,  legt  fie  in  einen 
feucBten  Saften,  bebedt  fie  mit  ttaffer  roBer  23aummoüe  ober  mit  naffem  geitung^ 
papier  nnb  bjäXt  fie  an  einem  füllen  Orte. 

ZHild]  uneber  fitß  p mad)en.  2öenn  bie  SftilcB  etma§  fäuerlid)  fdjntedt,  fo 
tarnt  man  fie  mieber  braudjbar  madjen  burcB  ^nfab  bon  ein  menig  ©oba. 

€rleid?tertes  putzen  ber  UTeffer.  9Ran  mifdjt  mit  bem  ^upftein  ein  mentg 
S3adfoba;  bie  Keffer  merben  bab.on  biel  beffer  blanf. 

5d?uBs  unb  Stiefelleber  5U  ertüeicfyen.  Serofittöl  mad)t  ba§  Seber  bon 
©djuBen  nnb  ©tiefein  meid),  menn  e§  burd)  SBaffer  berbjärtet  mnrbe,  nnb  e§>  mirb 
baburcB  mieber  fo  fdimiegfam  mie  neues  Seber.  dftan  taud)t  einen  modenen  Sappen 
in  baS  Del  unb  reibt  es  bamit.  2ludj  tarnt  man  bamit  Rieden  aus  reinem  gefir= 
nißtern  holpert  bringen. 

Ungefärbtes  §eug.  SBentt  $lüfd)äeug  unb  anbere  Slrtifel,  meldje  mit  2lnilitt= 
färben  gefärbt  mürben,  burcB  ©inmirfung  beS  Siebtel  berfetjoffen  finb,  fo  merben 
fie  mieber  mie  neu  auSfeBen  nad)  Slbreiben  mit  ©^loroform  mittelft  eines 
©djmamnteS. 

€rfticfungsanfäde.  ©in  SSiffen,  ber  beim  ©ffen  in  ber  SeBle  fteden  bleibt, 
tann  mandimal  mit  bem  Ringer  Binabgeftoßen  merben,  ober  mit  einer  erft  gerabe 
gebogenen,  bann  p einem  £>aten  getrümmten  ^aarnabel  bjeraufge^olt,  ober  er 
tann  aud)  aus  ber  Seßle  entfernt  merben  burcB  pei  ober  brei  träftige  ©erläge 
anf  bem  fftüden,  piftßen  beit  ©djultern. 

Um  bas  Schimmeln  bes  (Selees  in  (Bläfern  p berBüten,  lege  man  ein  ©titd 
fßarafht  auf  ben  Beißen  ©elee  unb  breite  es  barüber,  naeßbem  es  gefd)mol§en  ift. 
Sein  SBranbp^apier  ober  anbere  SSebedung  ift  notBmenbig.  Sftatt  fann  aucB, 
nad)  belieben,  baS  ^ßarafin  fcBmel^en  nnb  über  baS  ©elee  gießen,  nadjbent  biefeS 
falt  ift. 

Banber  unb  Seibe  auf3ul]eben.  Söänber  unb  ©eibe  füllten  in  braunem 
ißapier  meggelegt  merben;  baS  ©ßlorfalf  in  meißern  fßapier  entfärbt  bie  genannten 
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©egenftänbe.  ©in  toei^es  SltlaSfleib  foEte  in  blaues  Rapier  eingefcplagen  unb 
feftgeftedt  werben;  bann  ntil  braunem  Rapier  umgeben,  weldjeS  man  an  ben 
Ütänbern  äufammennäpt. 

33lumenfträupe  frtfd?  3U  galten,  ©in  wenig  (Salpeter  wirb  in  baS  2ßaffer 
in  ben  $afen  gegeben,  worin  bie  Junten  ftepen;  bie  ©träume  galten  fiep  bann 
öier^epn  Sage  frifcp. 

Schaben  (cockroaches)  311  oertilgen.  9kan  ftreut  üftiepwurj  (hellebore) 
beS  SfacptS  auf  bie  fielen.  Sie  ©cpaben  genießen  baoott  unb  werben  oergiftet 

©ifenroft  31t  befeitigen.  ©itronenfäure  nnb  ©alg  bringen  gewöhnlichen 
©ifenroft  weg.  Söenn  Fleeten  an  ben  Rauben  fiitb,  fo  weichen  fie  am  fcpneEften 
ber  ©itronenföure.  9kan  fepneibet  bie  ©itrone  halb  burep  unb  wenbet  bie  bitrcp= 
fchnittene  ©eite  an.  Wie  ©eife. 

Seife  in  Stücfen  auf3upeben.  Sie  ©tüden  werben  an  einem  trodenen  ^Slape 
üerwahrt;  man  fpart  im  ©ebrauep,  wenn  bie  ©eife  nicht  mehr  fo  weich  nnb 
frifch  ift. 

Ceppicpe  auf3ufrifcpen.  EJacpbem  ber  ©taub  aus  ben  Seppicpen  geflopft 
warb,  tarnt  man  bie  f^ben  auffrifepen,  wenn  man  EkaiSntepl  mit  ©alg  gemifcht 
barüber  ftreut  nnb  fie  bann  abfegt  ©als  unb  9kepl  werben  in  gleiten  Speilen 
gemifcht  Sie  Seppicpe  foEten  erft  auf  ber  Heprfeite,  bann  auf  ber  reepten  ©eite 
auSgeflopft  werben;  Rieden  taffen  fiep  auSreiben  burep  Slnwenbung  üon  £)d)fen= 
gaEe  ober  Slmmonium  nnb  ^Baffer. 

Silberner  €pee=  unb  Kaffeetopf.  SBenn  man  biefe  wegfept  nnb  eine  geit 
lang  nidjt  gebraucht,  fo  ift  eS  gut,  einen  Keinen  ©tod  gwifcpenSopf  itnbSedel  $u 
legen.  ©0  pat  bie  frifepe  Suft  Zutritt  $u  bem  Innern  nnb  baS  ©etränf,  weldjeS 
fpäter  bariu  bereitet  wirb,  pat  bann  niept  ben  muffigen  ©efepmad,  ben  ©äfte  in 
Rotels  unb  ®oftpäufer  §u  iprem  Seibwefen  tennen  lernen. 

Das  Knarren  ber  3ettjMen  3U  uerpinbern.  SSertn  eine  23ettfteEe  bei  jeher 
Bewegung  beS  ©djläferS  Ktarrt,  fo  foE  man  bie  ©nben  ber  Satten  in  alte  $ei= 
titngen  einwideln. 

Ungeftrniptes  tt)aEnuppol3  3U  reinigen,  ©anre  ober’  füpe  -äftilip,  mit 
altem,  weiten  $laneE  eingerieben,  läpt  baS  SSaEnuppotg  wie  neu  erfdjeüten. 

Sßenn  man  eine  fepon  gebrandete  f^lafcfje  ober  ein  gebrauchtes  ©inmacpeglaS 
mit  einem  in  peipem  2Baffer  tücptig  bnrcpnäpten^anbtncp  umwidelt,  fo  ift  wenig 
©efapr,  bap  fie  beim  $EEen  mit  peiper  ^lüffigfeit  plapen  werben 

Das  Qualmen  ber  Campenbocpte  3U  cerpiiten.  ÜEian  weiept  fie  in  ©ffig 
ein  unb  läpt  fie  bann  grünblicp  auStrodnen. 
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Die  filberplattirten  De^terungen  an  Oefen  nnb  bie  (Griffe  unb  Singeln  ber 
Ofentfjüren  beftreidjt  ntan  mit  ^eroftnöf  unb  treibe  unb  reibt  fie  bann  mit 
trodenem  geuge  ab. 

£ob  ben  H>an3en.  SSarnifl)  tobtet  bie  pbringlicfjfte  SSon^e.  ©r  ift  billig; 
für  geb)n  ©ent  erhält  man  genug  für  eine  S3ettfteüe;  ift  leicbt  anpmenbett,  unge= 
föfjrlid)  nnb  giebt  ber  SSettfteüe  ein  beffereg  Stnfefjen.  ©r  ntuf}  jebod)  grünbltd) 
angemenbet  merben;  Satten,  nnb  ©eiten  unb  jebe  fRi^e  muffen  bamit  oerfepen 
werben, 

Sal3  fottte  mit  üftüffen  pr  befferen  Verbauung  gegeffen  merben. 

Xftild},  welche  $u  lange  ftefjt,  giebt  bittere  Butter. 

2lb3ugsröfyren  unb  anbere  unreine  ©teüen  fönnen  mit  Mfwaffer  nnb 
^arboffäure  gereinigt  merben. 

Schimmel  ober  Stocfflecfen  aus  geug  3U  bringen,  ©in  Sfjeelöffel  üott 
©plorfalf  mirb  p einem  Ouart  SBaffer  gegeben,  bieg  mirb  jmeimal  burdjgefeüjet, 
bann  merben  bie  fdjimmeligen  ©teilen  in  biefe  fd)wad)e  Sluflöfmtg  getankt  unb 
in  bie  ©onne  gelegt;  menn  ber  ©Fimmel  nad)  bem  Eröffnen  nodf  p feljen  ift,  fo 
mieberbjott  man  bag  SSerfaljren.  Sind)  !ann  man  bie  ©teilen  in  fanre  ÜJiild)  nnb 
©al§  tauben,  fie  in  bie  ©onne  legen  unb  bieg  fo  lange  wieberljolen.  big  bie 
Rieden  meg  finb. 

Cintenflecfe  aus  lebten  3U  bringen,  SRan  taucht  ben  ffled  in  reineg,  ge= 
fcfjntoljeneg  Xatg,  bann  wäfcfjt  man  biefeg  f)eraug  unb  bie  Sinte  mirb  and)  f)eraug= 
fomrnen.  Sieg  mirb  für  unfehlbar  gehalten.  Sttiltf)  nimmt  Tinte  ang  Kattun, 
Sttuglin  unb  Seinen,  wenn  man  bie  Rieden  barin  eintaudjt,  big  fie  faft  oerfdjminben, 
nnb  bann  bie  ©teilen  mit  faltent  Söaffer  fpült. 

Sie  Slnmenbung  üon  ©äuren  bei  farbigen  ©toffen  wirft  immer  fdjftblid). 

Tintenflede  fönnen  aug  ben  fielen  gebraut  merben  bttrd)  ©djeuern  mit  ©anb, 
welcher  mit  SSitriolöl  unb  SBaffer  benept  mürbe. 

latnpettfcfyirme  unb  (Blasmaaren  bauerfyafter  3U  machen.  Sie  ©acfjen 
merben  in  einen  Reffet  mit  faltent  SBaffer  gefegt,  p weldfem  etmag  gewöf)nlid)eg 
©alj  gegeben  mürbe.  Sieg  Iftfjt  man  gut  fodjen  nnb  bann  langfam  abfüfjlen. 
©lag,  weldjeg  auf  biefe  Slrt  befjanbett  mürbe,  wiberftetyt  nad)I)er  jebem  ptö^licfjen 
SBecbfel  ber  Temperatur. 

(Delfarbe  non  ^enfterfcfyeiben  3U  bringen.  Sttan  reibt  fie  mit  fjeifjem, 
fdjarfen  ©fftg. 

(Dfenröfyren  3U  reinigen,  ©in  ©tüd  ^inf  auf  bie  glüfjettben  Kopien  im 
Ofen  gelegt,  bewirft,  bafj  bie  fRöbjren  rein  merben. 
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^lafcpen  ein3upacfen.  ©ummibäitber  über  bie  ^fafcpen  gezogen,  üerptnöern 
ba§  ,3erbrecpen. 

dlfenbeimgierratp  311  reinigen.  SSenn  biefe  Sö^en  gelb  ober  bunfef  au§= 
fepen,  jo  bürftet  man  fie  mit  einer  Heinen  Söürfte  ab,  bie  in  ©eifenmaffer  getauft 
mürbe  uttb  fegt  fie  nocp  naf3  in  ben  ©onnenfcpein.  $mei  ober  brei  Stage  fang  fäfjt 
man  fie  im  ©onnenücpt  ftepen  nnb  benept  fie  üon  geit^u  3eit  mit  feifigent  äBaffer, 
bann  mäfcpt  man  fie  ab  nnb  fiefinb  bann  mieber  fcpön  meip. 

^lecfiges  2TCeffinggerätp.  treibe  mit  5lmmonium=3Baffer  benept  nimmt 
Rieden  üon  SReffing  nnb  ift  auSge^eicpnet  beim  $upen  üon  meffingenen  ober  üer= 
fifberten  Rapfen  nnb  Türgriffen,  ©apofio  ift  nocp  beffer  bagu. 

fjirfcpporn,  angemenbet  beim  ©teeren  üon  giftigen  ftnfeften,  befänftigt  ben 
©cpmerj  nnb  üerpinbert  ba§  Slnfcpmeflen;  nocp  beffer  ift  ©affafraSöf.  SBei35ienen= 
fticfjen  ift  biefe  SSepanbfung  fepr  gut. 

(Bläferne  ^lafcfjen  3U  reinigen.  9)tan  gerbrüeft  ©ierfcpalen  in  feine  ©tücfe 
nnb  tput  fie  in  bie  fjfafdjen,  ober  man  fann  auep  ffeitte  Steppicpnägel  ober  ©eprot 
nehmen;  füfft  bann  bie  ^fafepen  pafb  üott  mit  ftarfem  ©eifenmaffer  nnb  fcfjütteft 
fie  tüchtig,  bann  fpüft  man  fie  mit  ffarent  SBaffer;  fie  merben  baüon  Jjeff  nnb 
gfän^enb  mie  neu. 

Den  b}als  non  (Blasflafcpen  3U  fepneiben.  SJftan  maept  mit  einer  freite  ben 
5lnfang  be§  ©infepnitteä,  bann  bringt  man  ein  fpipe§,  rotpgfüpenbeg  ©greifen 
an  bie  ©teile,  ©in  ©prang  mirb  entftepen,  meiner  bem  ©ifen  folgt,  mopin  e§ 
gezogen  mirb..  S)ie§  ift  ein  einfacpe§  Sßerfapren  nnb  beffer  aU  ber  ©ebrauep  üon 
©cpnur,  bie  mit  Serpentin  benept  mürbe,  ober  2lnbere§. 

Das  tDaffer  in  difternen  fann  gereinigt  merben,  menn  man  einen  SBeutel  mit 
^oljfopfen  füllt  nnb  biefen  in  ba§  SBaffer  pängt. 

^leiden  an  Silber,  bie  burd}  €ier  üeranlajjt  mürben,  fönnen  mit  trodenem 
©af§  auf  meiepem  Sappen  abgerieben  merben. 

(Dbft,  $i\&)  unb  (Bemüfe  in  23led?büd}fen.  9?acpbem  bie  S3üc^fen  geöffnet 
finb,  foüte  man  niemals  Dbft,  $ifcf)  ober  ©emüfe  barin  faffen.  9)ian  foff  auep 
nicpt§  in  SSfecpgefcpirren  rüpren,  ober  bodp  nur,  menn  man  einen  pöf^ernen  Söffet 
gebrauept.  Söenn  man  Spie  ober  ®ucpen  in  neuen  SBfecppfannen  bäcft,  fo  map 
man  mopf  2tcpt  geben,  bap  bei  bem  |)erau§nepmen  nicpt§  üon  bem  glängenben 
23fecp  an  bem  SBadmerf  bleibt.  SRan  foff  rtiept  ba§  SSaffer  gebrauepen,  mefcpe§ 
über  SRacpt  in  ben  SSfeiröpren  geftanben  pat.  SR i dp t meniger  a f 3 einen 
©imer  üoff  foffte  man  erft  abfaufen  faffen. 

tDaffer  au§  einem  fteinernen  Sfteferüoir  foffte  niemals  gum  Loipen  gebraept 
merben. 
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^rifcfyes  ^lei|d?  fott  man  nldjt  ln  Rapier  gemittelt  liegen  taffen.  SaS  Rapier 
fangt  bett  ©aft  ein. 

€fftg  ober  t)efe  fott  man  nicpt  in  irbenem  ©efcpirr  aufbemapren;  bie  ©äure 
mirft  auf  bie  ©lafur  nnb  biefe  fott  giftig  fein.  ©laSgefcpirr  ift  beffer  gurn  ©ebraucp. 

Bei  quieffenben  Cpüren  fottte  man  einen  Stopfen  üon  Stäpmafcpinenöt  auf 
bie  Singeln  fdpütten. 

Sptegelfcpeiben  unb  Spiegel.  Siefe  fottten  mit  einem  meinen  ©tütt  3eug, 
melcpeS  mit  Sllcopol  bewert  marb,  abgerieben  merben.  SieS  üerpinbert,  baß  fie 
im  Söinter  eifig  merben. 

€in  glüpenbes  (Eifen  ermeicpt  alten  ®itt,  fo  baß  man  ipn  leicht  ablöfen  fann. 

HTusfatnüffe  311  erproben.  Sßenn  man  in  eine  gute  SötuSfatnuß  mit  einer 
©tettnabel  fließt,  fo  mirb  fiel)  fogleicp  um  bie  flehte  Deffnung  Del  fammeln. 

Um  gefd?mär3tes  ©fenglas  (mica)  3U  reinigen,  nimmt  man  e§  perauS,  nnb 
mäfept  es  mit  ©ffig.  SBemt  bc§  ©cpmar^e  nicpt  gleich  abgept,  fo  läßt  man  baS 
©las  etmas  meinen. 

Um  Hatten  3U  vertreiben,  maept  man  eine  Sttifcpung  üon  fein  geftoßenem 
©las  unb  ttftaiSmepl,  unb  ftettt  fie  in  ipren  SBereid).  Slucp  üertreibt  e§  fie,  menn 
man  ©apenne=^feffer  in  bie  fftattenlöcper  ftreut.  ©plorfalf  üon  geit  gn  |}eit  um 
unb  in  bie  £öcper  geftrent,  ift  ein  Mittel  gegen  hatten,  ebenfo  Speer. 

Um  ben  ftarfen  (Bernd?  beim  ®odpen  üon  ©epinfen  ober  $opl  31t  üerpüten, 
tpue  man  etmaS  üon  ber  rotpen  Sßfefferpülfe  ober  Heine  ©tütten  ^>ol§fople  in  baS 
®ocpmaffer. 

Pergolbung  an  Hapmen  3U  erneuern.  Sttan  giebt  ju  einem  nnb  einem 
palben  $in|  SBaffer  genug  ©cpmefelblütpe,  um  ipm  eine  golbige  Färbung  ju  üer= 
leipen,  unb  foept  barin  üier  ober  fünf  jerbrüefte  .ßmiebeln,  ober  auep  eben  foüiel 
®noblaucp.  Sie  33rüpe  mirb  burepgefeipet  unb  menn  fie  falt  ift,  ftreiept  man  fie 
mit  meiepem  ^infel  auf  fepabpafte  ©teilen  ber  SSergolbung,  bie  baburep  mieber 
ein  neue§  Slnfepen  erpalten. 

Hües  Kocpgerätfy,  and)  baS  eiferne,  fottte  infeitS  unb  auSfeitS  in  peißem,  feifi^ 
gen  Söaffer  gemafepen,  bann  mit  reinem  peißen  Söaffer  gefpült  unb  mit  trottenem 
Ijanbtucpe  abgerieben  merben;  nicpt,  mie  meiftenS  gefepiept,  mit  einem  fdjmierigen 
feiftgen  ©püllappen. 

©in  ©tüd  ©apolio  fottte  in  jeber  ®ücpe  gebrandet  merben  bei  bem  Peinigen 
unb  ©epeuern  üon  ©efepirr  nnb  ^itdpengerätp.  S3lecpgefcf)irre,  bie  fcpmärjlicp 
auSfepen,  merben  mieber  gtan^enb  burep  Slnmenbung  üon  ©apolio;  e§  ift  in  allen 
9ttaterial=©efcpä|tett  3U  paben  nnb  einer  ber  nüßlicpften  Slrtifel,  ber  je  in  ber 
®üdpe  üermenbet  mürbe. 


jUttwifuttgett  itt  gejug  auf  Me  ®aüette. 

$ß,gc$ptz. 

SHUtttfcpeS  SSaffer.  (Sorjüglicfj.) 

,3mei  SDracpmen  £abenbet=Det,  ein  unb  eine  patbe  £5racpme  dtoSmarinöt, 
örangenöt,  ©itronenöt  nnb  SBergamotöt,  bon  jebern  eine  3)racpme;  and)  tfoti 
2)racpmen  9ftofcpuS=©ffens,  je^n  tropfen  attar  of  roses  nnb  ein  ^ßint  proof 
spirits.  2)iefeS  fcpüttett  man  eine  Söocpe  taug  breimal  tägticp  burcp  einanber. 

Jockey  Club  Bouquet. 

©in  $int  fftofenegtract,  ein  ^5int  Stuberofenegtract,  ein  palbeS  *ßint  Maffia* 
egtract,  bier  Unsen  $aSminegtract  unb  brei  Unsen  ©ibetp=$£inctur  merben  ju fam= 
men  gemifcpt  nnb  bann  filtrirt. 

fRofenttmjfer. 

$>ieS  ift  als  Parfüm,  ober  beim  ®od)en  ansumenben,  bem  beftidirten  borsu= 
gieren.  Drientalifcper  Üiofenegtract  (attar  of  rose),  gmölf  tropfen.  SDiefe 
reibt  man  mit  einer  palben  Unse  meinen  guder  nnb  smei  SDracpmett  foplenfaureS 
Sftagnefium;  bann  giebt  man  admälig  ein  Quart  Saffer  nnb  smei  Unsen  Sllcopol 
bop.  SDurcp  Rapier  su  fittriren. 

Bay  Rum. 

f^ran§öfif(f)er  Sllcopol  eine  ©adone,  Sorbeeregtract  fecps  Unsen.  $)ieS  mirb 
gemifcpt  nnb  mit  Karamel  gefärbt.  23raucpt  nicpt  fittrirt  su  merben. 

Sabettbelnmffev. 

grnet  Unsen  Saoenbetöt,  eine  palbe  Unse  SBeiltpenmursel,  ein  fßint  32ßein= 
fpirituS.  2)ieS  mirb  gemifcpt  unb  brei  äöocpen  gepalten.  ©S  tann  bann  burcp 
smei  Sagen  Söfcppapier  gefeipet  merben  nnb  ift  sunt  ©ebraucpe  fertig. 

Cream  of  Lilies. 

2)aS  befte  meipe  ©aftoröl.  9ttan  rnadjt  eine  ftarte  Slnftöfnng  bon  tartarifcpem 
@ats  in  üEBaffer,  giebt  baS  Del  baju  unb  fcpüttelt  bieS,  bis  eS  bid  mirb  unb  meifj 
an§fiept.  2)ann  giebt  man  Sabenbel=©gtract  basu. 
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Cream  of  Roses. 

Dlioenöl  ein  Sßfunb;  attar  of  roses,  fünfzig  tropfen;  9to§marinöI,;;fünfunb= 
panpg  tropfen.  Sieg  mirb  gemifdjt  unb  mit  2llcanna=28urpl  gefärbt 

Cold  Cream. 

9Kan  fdjmiljt  pfammen  eine  Unp  Sftanbelöl,  eine  fjalbe  Unp  ©permacet, 
eine  Sradjme  meines  SÖSac^g ; bann  giebt  man  pei  linken  Ülofenmaffer  bap  unb 
rüf)rt  bie  9ttifd)ung,  big  fie  gang  Mt  ift. 

Sijpenfalbe. 

©ine  Unp  meines  2Bad)g,  eine  Unp  SBaumöl,  eine  Unp  SSattratlj  merben 
ptfammen  gefdjmolpn  unb  ein  ©tüd  2llcanna=3Burpl  pm  färben  mirb  bann 
bapgegeben.  SBenn  eg  lüljt  ift,  fügt  man  nod)  etmag  Sfofenöl  bap  unb  giebt  eg 
bann  in  fleine  meijje  Söbfdjen  ober  SBüdjfen. 

gur  Reinigung  bei*  ^o^jf^aut. 

9Jian  mifd)t  oier  Unpn  ©Itjcerin,  fünf  Unpn  ®antl)ariben=Sinftur,  oier 
Unpn  S3aü=9ftum,  pei  Unpn  SBaffer.  Siefeg  reibt  man  einmal  beg  Sageg  tüchtig 
über  bie  ®opft)aut 

|mai*=©tärfimg§mittel. 

S5atj=91itm,  pei  Sßint;  Sllcotjol,  ein  $ßint;©aftor=Del,  eine  Unp;  foljlenfaureg 
Slmmonium,  eine  Ijalbe  Unp;  ©anti)ariben=Sinftur,  eineUnp.  9ftan  mifdjt  bieg 
gut;  eg  beförbert  ben  |)aarmud)g  nnb  üerljinbert  bag  Slugfallen  ber  £mare. 

50taccaff(tr=DcI  für  ba£  $(tar. 

S)ie§  ift  feit  fünfzig  Palpen  berühmt  nnb  mirb  bereitet  mie  folgt:  ©ineoiertel 
Unp  prftiidte  2ttcanna=2[öurpt  mirb  in  ein  fleineg  ©tüd  groben  SÜtuglin  ge= 
bunben  unb  in  eine  $tafd)e  mit  ad)t  Unpn  Dliüenöl  get^an;  man  bebedt  bie 
$lafd)e,  um  ben  ©taub  Ijeraugpljalten  unb  läjjt  fie  einige  Sage  fteijen.  Sann 
giebt  man  fedjpg  Sropfen  ©antfjaribemSinftur  bap,  pfjn  Sropfen  fRofenöl, 
fedjpg  Sropfen  SJJerotiöl  nnb  ebenfo  tuet  ©itronenöl;  bieg  läf3t  man  eine  Sßodje 
fteljen  unb  l)at  bann  eineg  ber  anregenbften  nnb  träftigften  Mittel  pr  $örberung 
beg  |jaarmud)feg,  bie  je  befannt  mürben. 

(£in  anberes  Ulittel.  Qu  einem  $int  ftarfen  ©albei=St)ee,  einem  $int  S3at)= 
91nm  nnb  einer  oiertel  Unp  ©antl)ariben=Sin!tur  giebt  man  eine  Unp  ©aftoröl 
nnb  einen  Sfjeelöffel  üod  fRofen=©£tract  ober  anbern  SBotjlgerud).  Sieg  muß  gut 
gefdjüttett  merben,  ef)e  man  eg  anmenbet,  ba  bag  Del  fidj  nidjt  mit  bem  Slnbern 
oermengt. 
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$f)ctlon’8  fdpeHeä  Haarfärbemittel. 

Sn  einer  Unge  frpftallifirtem  falpeteterfaurem  ©über,  aufgelöft  in  einer  Unge 
concentrirtem  Slmmoniunt'Sßaffer  giebt  man  eine  Unge  arabifdjeg  ©urnmi  nnb 
fed)3  Ungen  metd)e3  SBaffer.  i)ie§  muj3  im  SDunfeln  gehalten  merben.  Sln§  bem 
Haare  mufj  alles  fettige  entfernt  merben,  ebje  man  ba§  Färbemittel  anmenbet. 

9ttancbe  ber  ^atentmittel  pm  Haarfarben  finb  gefäbjrtid^  nnb  bef^alb  bietet 
ber  Scientific  American  eines,  meines  als  SBafinn^  Haarfar^e  befannt  ift.  ©S 
ift  einfach  ber  ©aft,  melier  aus  ber  fittnbe  ober  ©ctjate  ber  grünen  Söafinüffe 
gepreßt  mirb.  Um  ben  ©aft  beffer  p Ratten,  mirb  gemöbnlicb  etmaS  SUcotjot 
nnb  einige  prbrüdte  ©emürpelfen  bap  gegeben,  biefeS  eine  ober  pei  SBodjen 
lang  bei  ©eite  gefteftt,  gelegentlid)  umgefcbüttelt  nnb  bann  ber  flare  Stjeil  abge= 
goffen  nnb  menn  nöttjig,  filtrirt.  gumeilen  mirb  and),  beS  längeren  Ha^eit§ 
megen,  etmaS  gemöbnlid)eS  ©als  bap  gegeben.  Sfitan  mufi  bie  SOUfdjung  an 
einem  fügten  ißlape  galten,  ©ie  mirb  am  S5equemften  mit  einem  ©dpamme 
angemenbet. 

Um  ttmfje  ober  Slugenbrautten  p färben. 

ÜJtan  fodjt  eine  Unge  SBafinufjrinbe  eine  ©tunbe  tang  in  einem  ißint  SBaffer; 
ein  ©tüd  Stlaun  üon  ber  ©röfie  einer  HafetoB  mirb  bap  gegeben.  SBenn  bieS 
talt  ift,  mirb  eS  mit  einem  ißinfel  aus  ®ameelbaaren  aufgetragen. 

Söafdjmtttel  für  baS  Haar. 

©in  ©ent  mertb  SBoraj,  ein  halbes  *ßint  Dliöenöl,  ein  ?ßint  focpenbeS  SBaffer. 
SDaS  toepenbe  SBaffer  mirb  über  Del  nnb  SBorag  gegoffen ; nach  bem  Slbfüplen 
fd)üttet  man  bie  -Jttifcbung  in  eine  Fl°fäp  SSor  bem  ©ebrauep  mufi  man  fie 
fcpütteln  nnb  bann  bie  *$tüffigfeit  mit  einem  ©tüd  Flanell  anmenben.  Dampfer 
nnb  Sßorag,  in  todjenbem  SBaffer  aufgelöft  nnb  bann  abgefübtt,  finb  gut  pm 
SBafcpen  beS  feaaveZ,  ebenfo  fitoSmarimSBaffer  mit  etmaS  SBoraj  gentift®.  9?acp 
bem  SBafdjen  unb  menn  baS  Haar  gänzlich  troden  ift,  fann  man  etmaS  Del  ober 
^ornabe  bineinreiben;  baS  peifct,  menn  man  eS  für  gut  hält,  biefe  für  baS  Haar 
p gebrauten. 

Otpfenmarf^omabe  für  ba§  §aar. 

©in  SOfatrffnocpen,  ein  l^atbe^  ?ßint  Del,  für  §epn  ®ent  ©itronella.  2)aS  SDtart 
mirb  aus  bem  ®nocpen  genommen  unb  in  marmeS  SBaffer  gelegt;  man  läjjt  bieg 
beinahe  pm  Soeben  tommen,  bann  fepüttet  man  baS  SBaffer  baüon;  bieg  mirb 
breimat  mieberbolt,  bis  baS  9Jtarf  gan§  fein  marb.  üftun  fdjlägt  man  baS  3ftart 
mit  einer  filbernen  ©abel,  big  eS  mie  bider  fitapm  augfiebt  unb  giebt  nach  nnb 
nach,  ohne  mit  bem  ©plagen  auffifpren,  baS  Del  tropfenmeife  bap ; menn  bie 
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SOHfchung  Mt  ift,  ttjut  man  auch  baS  ©itroneda  hinein,  füllt  in  Heine  Söpfdjen 
ober  Söüctjfen  nnb  üerbedt  biefe* 

Sie  Sütgenöramten  bitter  51t  madjeit. 

9kan  fd^neibet  bie  ©pi|en  ber  |jaare  ab  nnb  reibt  bann  etmaS  SBaumöt  in  bie 
trauen ; menn  baS  |jaar  burd)  SluSfaden  meniger  mürbe,  jo  gebrannt  man  eines 
ber  |jaarftärfungSmittel. 

SBanboütie. 

3n  einem  Buart  diofenmaffer  giebt  man  eine  nnb  eine  halbe  Unge  Sragacantf) 
©nmmi.  SieS  läftt  man  achtunboiergig  ©tunben  ftetjen,  feilet  es  Oon  3eit  gu 
,8eit  burd)  itnb  gutept  burd)  ein  grobes  ©tüd  Seinen;  bann  tä^t  man  es  nod) 
gmei  Sage  fielen  nnb  giebt  eine  Sracfjme  fRofenöt  bagu.  Sie  Samen  gebrauchen 
bieS  beim  jjrifiren,  um  baS  £>aar  in  einer  beftimmten  Sage  gu  holten. 

SSafdjntiitel  pr  SSerfdjüitetmtg  bei*  ®eftd)i§farbe. 

$n  eine  Slrgneiftafhe  giebt  man  eine  Srad)me  23engoe=©ummi  ats  ^utüer, 
eine  Sradjme  dkuSMid,  fedjs  Sropfen  Drangenbtütf)en=Shee  ober  eine  dtbfochuug 
oon  dtepfetblüthen  in  einem  hotben  ^5int  Ütegenmaffer,  gefoc ht  bis  nur  ein  Sf)ee= 
töffel  üod  baoon  bleibt,  nnb  bann  filtrirt,  nnb  ein  ^3int  ©herrpmeht.  $n  biefent 
habet  man  baS  ©efid)t  Borgens  nnb  StbenbS;  es  entfernt  ©ontmerfproffen  nnb 
Rinnen  nnb  giebt  ber  |jaut  eine  reine,  garte  $arbe.  Wan  fann  auch  eine  Unge 
geputoerteS  $öengoe=©ummi  in  ein  s$int  235£>t§fi)  geben  nnb  baoon  foüiet  in  baS 
döafdjmaffer  fchütten,  bis  eS  ein  milchiges  SluSfefjen  befömmt,  nnb  bann  nach  bern 
döafdjen  baS  ©eficht  troden  merben  taffen,  ohne  es  gu  reiben.  SieS  ift  ein  gäng= 
lieh  IjormtofeS  bittet 

Hm  ©onnenbranb  gu  heilen,  nehmen  dkandje  9iahm,  Stnbere  ©itronenfaft 
nnb  noch  2lnbere  gebrauchen  nur  tatteS  SSaffer. 

$8iirttef£  berüljmte§  Büfdpittel  für  ba§  ©Seftdjt. 

$ür  fünf  ©ent  23ap  dium,  für  fünf  (Seiet  dkagnefia  snow  flake,  für  fünf 
©ent  33ergamot  nnb  für  fünf  ©ent  ©itronenöt.  Wan  mifdjt  bteS  in  einer  $ßint= 
flafdje  nnb  füllt  fie  mit  dtegenmaffer  an.  SieS  mirb  gut  gefc^üttelt,  bann  mit 
einem  ©chmantme  ober  meinen  Sappen  angemeubet. 

Soilcttctt»  ober  (Beftdjt&puber. 

©in  üiertel  ^fitnb  feines  SÖßeigenmehl  mirb  burdj  ein  feines  ©ieb  getrieben 
ober  burd)  ein  ©tüd  Süd  gefchüttet;  bann  giebt  man  bagu  adjt  Sropfen  diofenöt, 
breiig  Sropfen  ©itronenöt  unb  fitufgeljn  Sropfen  d3ergamotöt.  SieS  mirb  gut 
gufamnten  oerrieben. 
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SDie  $ranpfen  werfen  biefeg  ißutüer  in  Rtcopol,  Rütteln  eg  unb  taffen  eg  fiep 
auf  ben  SBoben  fenfen,  bann  gieffen  fie  ben  Sltcopot  ab  unb  trocfnen  bag  Sßutüer. 
Sn  beut  $atte  toirb  bag  Söotjtried^enbe  gnte^t  bap  gegeben. 

Mittel  gegen  ©ommerfprojfen. 

SDag  folgenbe  Söafd^mittet  U)irb  fepr  empfohlen:  ©ine  Unp  ©itronenfaft,  eine 
üiertet  SDracpme  putüerifirter  SBorag  nnb  eine  patbe  üDracpme  Kneter.  SDieg 
mifept  man  pfammen  nnb  täfft  eg  einige  £age  ftepen.  2)ann  reibt  man  baüon 
getegenttidp  über  bag  ©efiept  nnb  bie  £>änbe.  ©in  anbereg  SOMttet  ift  §riar’g 
S3atfam  ein  S£peit,  Rofenmaffer  panpg  £peite. 

putüerifirter  (Salpeter,  mit  SBaffer  angefeueptet  nnb  Stbenbg  unb  SRorgeug 
über  bag  ©efiept  geftriefjen,  fott  ein  gnteg  Rlittel  gegen  ©omnterfproffen  unb  ber 
$ant  fonft  niept  fcpäblicp  fein. 

Stnrf)  ein  ©fftöffel  üott  geriebener  SReerrettig,  in  eine  Staffe  üott  fanre  SRitdp 
gerührt,  mirb  atg  gnteg  SRittet  empfohlen.  9Ran  läfft  bieg  ätoölf  ©tunben  fielen, 
feilet  eg  bann  burep  unb  gebraust  eg  öfterg.  SDie  $aut  mirb  meifj  baüon  unb 
bie  bräuntiepe  $arbe  üerfepminbet. 

Mittel  gegen  Seberfteden. 

Sn  eine  pintftafepe  mit  Rum  giebt  man  einen  ©fctöffet  üott  ©cpmefetbtütpe. 
9Ran  beftreiept  bie  $teden  einmal  ben  %ag  bamit  unb  fie  merbett  bann  in  geit 
üon  jtoei  big  brei  SBodpen  üergepen. 

Jjjittel  gegen  Rinnen  (Pimples). 

©in  Speetöffel  üott  ©arbotfänre,  mit  einem  ^3int  Rofenmaffer  gemifept,  ift  ein 
auggeptepneteg  SRittel  gegen  Rinnen.  £)ag  ©efidjt  follte  tücptig  bamit  gemafepeu 
merben,  boep  mufj  man  fiep  in  Sldjt  nepmen,  baff  nieptg  baüon  in  bie  Rügen 
fommt. 

2)iefe  SBafcpung  pilft  gegen  bag  nnangenepme  Süden  naep  SRogf'itofticpen  unb 
gegen  allerlei  |>autreipngen. 

Um  eineltare  ©eficptgfarbe  p befomnten,  mufj  man  perft  für  Reinigung  beg 
Sjftuteg  forgen,  bann  finb  and)  SBafepungen  üon  Rutpn. 

S)ie  tägliche  ®iät  ift  pierbei  üon  befonberer  SBidptigfeit.  ©djäbticp  für  ben 
^eint  finb  alte  fettigen  ©peifen,  ftar!  gemürpe  ©uppen,  peiffeg  SBrob,  üiel  23utter, 
SSitbpret  nnb  $leifcpfpeifen,  fette  ©ancen,  geiftige  ©etränfe,  ftarfer  Kaffee.  2)er 
tägliche  ©enuft  üon  ftartem^pee  giebt  nad)  einiger  ^eit  ber  |jaut  ein  leberartigeg 
Stngfepen.  Kaffee  mirft  niept  fo  fepr  auf  bie  $aut,  aber  rnepr  auf  bie  Rerüen, 
unb  ein  gefunbeg  Rerüenfpftem  ift  pr  ©cpönpeit  notpmenbig.  $)ag  ©ffen 
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gtüifd^en  ^Kahl^eiten,  fpäteg  2lbenbeffen,  $u  biet  ©ffen,  ba§  ©enteren  üon  Süf3ig= 
feiten  nnb  ©onfect,  alteg  bieg  öerbirbt  bag  23fut  unb  erzeugt  2tugfchlag  nnb 
Rieden  in  ber  |>aut 

2öer  eine  gute  ©efichtgfarbe  fjaben  möchte,  ntuf3  and)  üorfichtig  bei  bem  SBafcfjen 
fein.  Sag  ©eficht  foKte  in  reidbiticf)  oiel  faumarmem  Söaffer  gett>af(f)en  merben, 
mit  (Seife,  bie  feine  Schärfe  hat,  nnb  bann  mit  ftarem  Söaffer  grünbtict)  abge= 
fpült,  barauf  mit  bidern,  meinen  |)anbtuche  getrocfnet.  SBenn  bag  Seifenmaffer 
nur  eben  abgemifcht  mirb,  fo  mirb  bie  £>aut  braun  burcf)  bie  ©inmirfung  ber 
Sonne  nnb  Snft  unb  baburd)  auf  bie  Raiter  gefdjäbigt.  9ttan  foltte  batjer  bie 
Seife  forgfättig  abmafchen,  bamit  nid^t  bie  $aut  braune  unb  gelbe  Sdjattirungen 
erhält,  bie  gar  nicht  mehr  herauggebracht  toerben  fönnen. 

%n\WMMb 

($ef)ulberteg  fotjlenfaureg  Slmmonium  eine  Un^e,  eine  ftarfe  2luf(öfung  öon 
2lmmouium,  eine  halbe  Un§e  ber  ^lüffigfeit,  Etogmarinöl  gehn  tropfen,  23erga- 
motöt  §eb)it  tropfen.  Sieg  mirb  gemifdjt  nnb  in  eine  Odafdje  mit  meiter  Oeffnung 
geffjan,  bie  man  gut  öerforft. 

^räparirte  treibe  ein  halbeg  ^3funb,  pulüerifirte  HJi^rrfjen  gmei  Ungen, 
Dampfer  gmei  Srachmen,  Sßeilchenmurgel,  gefmlüert,  §mei  Ungen.  Ser  Dampfer 
mirb  mit  2ltcot)ol  befeuchtet  unb  bann  2Meg  gut  §ufammen  gemifcht. 

SSeinftein  Don  bett  gähnen  51t  entfernen. 

gahnargte  gebrauchen  eine  ^räparation,  bie  aug  reiner  Salgfäure  (muriatic 
acid),  eine  Un^e  baüon,  nebft  einer  Un^e  Söaffer  nnb  §mei  Ungen  |)onig  befiehl. 
Sie§  mirb  tüchtig  burchgemtfcht.  Sine  ,3af)nbürfte  mirb  gut  bamit  angefeuchtet 
unb  bie  gähne  werben  rafcf)  bamit  abgebürftet,  bann  aber  fogteief)  mit  2öaffer  ab= 
gefpütt,  bamit  bie  ©lafur  ber  gät)ne  nicht  leibet,  $n  einem  2lugenblid  merben 
bie  gähne  ooEfommen  meifi.  Siefeg  hättet  mirb  nur  bann  unb  mann  ange= 
menbet. 

HeMrtcdjenber  2lttjem. 

Siefe  Sßefdjmerbe,  berrüijrenb  üon  franfem  Klagen,  fdhtedhten  gähnen  ober 
©rfältung,  fann  oorübergefjenb  befeitigt  merben  burd)  2titgff>üten  beg  Eftunbeg 
mit  bromo  chlorahin),  ein  Si)eil  baüon  gu  adjt  ober  §ehn  Sheilen  Sßaffer.  Sieg 
mirb  pm  ©urgeln  gebraucht,  unb  man  fann  auef)  üor  bem  2tuggel)en  einige  Sro= 
pfen  baüon  üerfchluden.  ©in  ^3int  bromo  cliloralum  foftet  fünfzig  ©entg;  ein 
fleineg  ©tag  baöon  mirb  aber  für  lange  geit  augreidjen. 
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awifdjnnjj  ptrn  ©ebraudj  Beim  ^aftren, 

©in  B)albe§  ^funb  gewöhnliche  weifp  @eife  wirb  fein  gehabt,  in  einem  Keinen 
S3tec^gef(i)irr  in  ein  anbereS  ©erütf)  mit  lodjenbem  SBaffer  nnb  bann  auf  baS 
Steuer  gefept  2öenn  fie  gefchntolpn  ift,  giebt  man  ein  wenig  SUcoIj.ol  bap  nnb 
einen  ^Bjeelöffel  üoü  fein  geflogenen  SBoraj.  Sann  nimmt  man  bie  9)iifcf)ung 
oom  Steuer  nnb  giebt  nadlet  noch  etwas  23ergamotöl  bap,  pm  SBotjtgeru^. 

9Jtif(hung  put  ©djanpuiren,  Bon  barbieren  gebraucht. 

©ine  halbe  Unp  ©arbonat  üon  Ammonium  nnb  eine  Unp  35ora£  werben  in 
einem  Ouart  SBaffer  anfgetöft.  Sann  werben  $Wei  Unpn  ©tpcerin  in  brei 
Ouart  9ieu=©nglanb  9?um  nnb  einem  Ouart  93ap=9ütnt  anfgetöft  SaS  |)aar 
wirb  mit  biefer  Sttifchung  bene|t  nnb  bann  mit  ben  Rauben  fchampuirt,  bis  fidj 
ein  leister  (Schaum  bitbet  Sann  wirb  ber  ®opf  mit  reichlich  biet  reinem  SBaffer 
abgewafchen. 

Sunt  ©inretben  be§  Streichriemens  für  ftfaftrmeffer. 

Wan  befeuchtet  ben  Kiemen  mit  Oel  nnb  reibt  bann  etwas  ©chmergelpuloer 
gtatt  auf  bie  Dberftöcf)e. 

^ambfer»©iS. 

3n  einem  ©efäfj,  welches  in  ein  ^ocbgefdjirr  mit  heilem  SBaffer  auf  ben  Ofen 
geftettt  wirb,  bermifcht  man  eine  Unp  weites  SBadjS,  eine  Unp  SBallrath,  brei  Unpn 
Dampfer,  giebt  ein  ^funb  füjpS  Sftanbetöl  bap  nnb  rührt  bieS,  bis  Stiles  gut 
bermifcht  ift;währenb  beS  9tüf)renS  träufelt  mantangfam  ein  93funb  9iofenwaffer 
bap.  SieS  hilft  fehr  bei  aufgefprungenen  Sippen  nnb  Rauben. 

Söofjlriedjenbe  25eutet. 

©ine  Unp  Saoenbetbtüthen,  §wei  Srachmen  putberifirte  93eitcf)enwurpl,  eine 
halbe  Unp  prbrücfte  9toSmarinbtätter,  fünf  ©ran  9JiofchuS,  fünf  Sropfen  attar 
of  roses.  SieS  wirb  gemifdjt,  in  Keine,  flache  SttuSlinfäifchen  genäht  nnb  bann 
mit  bunter  ©eibe  ober  SftlaS  überpgeit. 

Stngenehm,  um  fie  beS  SBofjlgerucheS  wegen  in  SluSpge  nnb  Koffer  p tegen. 
©in  paffenbeS  ©efchenf  für  einptne  Herren. 

dürfte«  rein  p hätten, 

SaS  befte  bittet,  um  £>aarbürften  p reinigen,  ift  spirits  of  ammonia,  ba  eS 
am  fchnettften  wirft  ©S  braucht  nicht  eingerieben  p werben,  nnb  fatteS  Söaffer 
fann  ebenfo  gut  gebraucht  werben  afs  warmes,  ©in  Söffe!  boü  Slmmonium  Wirb 
in  ein  Ouart  3®  aff  er  gegeben;  ber  haarige  Sheif  ber  SSürfte  Wirb  hineingetaucht, 
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aber  nicht  baS  Elfenbein;  in  einem  Slugenblfd  mirb  afte§  fettige  aus  ber  dürfte 
üerfchmunben  fein;  bann  taudjt  man  fiein  falteS  äöaffer,  fdpttelt  fie  gutuitbläfjt 
fie  in  ber  Suft  aber  nid)t  in  ber  ©ottne  trodnen.  äBenn  man  ©oba  unb  Seife 
gebraust,  fo  merben  bie  ©dpeinSborften  toeitf)  nnb  baS  Elfenbein  mirb  gelb 
baüon 

SBefonbere  auf  bie  Toilette  bepglidje  Sterns. 

Hammeltalg  ift  t)or§üglic£)  pm  ©inreiben  ber  Hänbe,  um  fie  meid)  p madjen. 
SaS  ©inreiben  tarnt  p jeber  $eit  gefebjetjen,  menn  bie  Haube  troden  finb,  bie  befte 
3eit  ift  aber  Slbeubs  üor  bem  ©djlafengehen.  ©in  altes  unb  meiteS  ^ßaar  ©lace= 
Haitbfdjithe,  iumenbig  beftridjen  mit  Saig  unb  ©Ipcerin,  in  gleiten  Sfjeilen  W 
fammengefdjmolgen,  fann  beS  Nachts  getragen  merben,  nnb  man  mirb  bieS  pr 
©rreichung  beS  ipedeS  fe^r  mirffam  finben. 

Sind)  ^ilft  es  bap,  bie  Haut  ber  Haube  meid)  p machen,  menn  man  eine 
ülttifdpng  üon  fünf  Sljeiten  ©ibotter  unb  pei  ^fjeilen  ©Ipcerin  barüber  reibt, 
ttadjbem  man  bie  Hänbe  gemafdjen  fjat* 

©egen  aufgefprungene,  rauf)e  Haut  an  ©efid)t  nnb  Hauben  menbet  man  eine 
Unge  ©Ipcerin  nnb  eine  Unge  Sltcoljoi  an,  gemifdjt  mit  adjt  Unzeit  9iofenmaffer. 

©S  ift  eine  gute  Sttafjreget,  nad)  jebeSmaligem2Bafd)en  bieHänbe  mit  trodenem 
Hafermehl  abpreiben,  unb  befottberS  and)  feine  grobe  (Seife  uttb  fein  hartes 
äöaffer  p nehmen;  biefe  üerurfadjen  bie  rauhe  Haut.  ^aftilianifdje  Seife  unb 
üiegeumaffer  feilen  bie  Haut  üon  ber  ©pröbigfeit  oljne  attbere  Mittel. 

Sludj  ®atnpfer=©is  ift  ein  üorpglidjeS  Mittel  unb  nicht  unbequem  anptoenben. 
Söorag  in  äBafdjmaffer  anfgelöft  ift  immer  gut 

©egen  aufgefprungene  Sippen  mettbe  man  SBieitenmadjS  an,  melcpeS  mit  einer 
fleitteu  Sttenge  Baumöl  gefdjmol^en  mürbe.  Sie  ©albe  füllte  pei  ober  brei  ÜIRal 
täglich  angemenbet  merbett  unb  matt  fodte  bie  Sippen  nicljt  p oft  mit  Söaffer  ober 
anberer  $lüffigfeit  befeuchten. 

Die  f}ättbe  p machen.  9ftan  fattn  ofjne  ©djabett  bie  Haube  in  ©eifern 
Sauge  üon  ©djmierfeife  fteden,  menn  man  fie  gfeid)  ttadjljer  in  ©ffig  ober  ©itronem 
©aft  taudjt.  Sie  ©äurett  gerftören  bie  äpenben  SBirfungett  ber  Sllfalien  unb 
rnadjen  bie  Hänbe  meifj  unb  meic^. 

2öenn  bie  Hänbe  rauf)  mürben  burd)  ®älte  ober  Slrbeit,  fo  mirb  bie  2lm 
menbttttg  üott  SüttaiSmefjl  ttttb  ©ffig  ober  ©itronenfaft  fie  heilen  unb  meid)  machen. 
Sie  Haube  rnerben  bamit  abgerieben,  bann  tüchtig  abgemafdjen  nnb  mieber  abge= 
rieben  mit  ©Itjceritt;  mer  au  aufgefprnngener  Haut  an  bett  Hauben  leibet,  mirb 
bieS  feljr  linbernb  finben. 
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Um  Rieden  üon  ben  Ringern  gtt  bringen,  reibt  man  fie  mit  einem  ©tüä  rotfer 
Kartoffel,  ober  mäfdjt  bie  |)änbe  in  Gitronenfaft,  ober  in  einem  Slufgufi  ooit 
Sorbeerbtättern. 

Um  ben  Nägeln  ein  gute?  2lu?fet)en  gu  geben,  muff  man  erft  bie  Ringer  mit 
Söaffer  unb  feiner  (Seife  mafdjen,  bann  bie  SRäget  gnt  abreiben  mit  Zinnober  unb 
©djmerget,  baraitf  mit  Del  üon  bitteren  SRanbetn.  Um  meijfe  $tecfen  üon  ben 
97ägetn  gu  entfernen,  fdjmitgt  man  in  einem  Ueinen  Gefäfte  gleite  STtjeile  üon 
$ed)  unb  Serpentin  unb  giebt  bann  Gffig  nnb  ©dfmefelblütt)e  bagu.  2)ie?  mirb 
auf  bie  üRäget  gerieben  nnb  bie  Rieden  üerfdjminben  batb. 

^oitetten=©eife. 

©in  ißfunb  2Bafd)=@oba,  ein  Sßfuub  ©djmatg  ober  reine?  £atg,  ein  tfatbe? 
^Pfunb  ungetöfdjter  ftatf,  ein  Gffjöffel  üott  ©atg,  brei  Ctuart  SBaffer.  ©oba  unb 
Mf  merbett  in  eine  grofje  ©ctjate  gettjanunbba?  Gaffer  mirb  fodjenbtfeiffbarüber 
gegoffen,  bann  Sitte?  pfammengerütjrt,  mtb  nadjbem  e?  eine  SBeite  geftanben  tjat, 
mirb  bie  ftare  ^tiiffigfeit  abgegoffen.  -Run  giebt  man  ba?  fjett  mtb  ba?  ©atg 
bagu  nnb  täfjt  e?  üier  ©tauben  fodjett,  morauf  man  e?  pm  Stbfütjten  in  ©diäten 
giefjt.  ©ottte  e?  geronnen  au?fetjen,  ober  ba?  $ett  ftd)  öon  ber  Sauge  trennen, 
meldje?  angeigt,  baff  biefe  gu  fdjarf  ift,  fo  giefft  man  ettoa?  SBaffer  gu  unb  täfft  e? 
nod)  einmal  fodjen.  $rgenb  etma?  3Bot)triedjenbe?  mirb  bagu  gettjan,  bann 
fdjüttet  man  bie  ©eife  in  ftadje  ©d)üffeln  ober  in  formen,  fdjneibet  fie  ttadj  bem 
Grfatten  in  ©tüde  unb  täfjt  biefe  troden  merben. 

Gegengifte  in  $evgiftung?fälten. 

£>ie  fotgenbe  Sifte  enthält  bie  kanten  ber  gemölptidfften  Gifte  nnb  ber  |jül f?= 
mittet,  bie  im  Rotf)fatte  meiften?  gttr  $anb  finb: 

Säuren.  S)iefe  üerurfadjen  grofge  J)i|e  unb  brennenbe  ^Sein  üom  SRunbe 
an  bi?  gum  SRagen.  2)ie  Gegenmittel  finb:  SRagnefium,  ©oba,  Sßertafdfe  ober 
©eife,  in  SBaffer  aufgetöft,  atte  gmei  SRinnten  eingngeben;  bann  mirb  bie  9Ragen= 
pumpe  gebraucht  ober  ein  SBredjmittet  eingegeben. 

^Ufatiem  SRan  trinfe  reidjtid)  üiet  Äffer  mit  fetjr  üiet  Gffig  ober  Gitronem 
faft  barin. 

Ammonium.  ®a?  Gegenmittel  ift  Gitronenfäure  ober  Gffig. 

UUttel  gegen  2trfenif.  SRan  gebe  rafcf)  ein  25red)mittet  üon  ©enf  nnb  ©atg, 
einen  Gfjlöffet  üott  üon  jebem  in  einer  ßaffeetaffe  üott  irarmem  SBaffer,  nnb 
nadjtjer  gebe  man  S&aumöt,  marme  23utter  ober  SRitdj;  and)  fann  man  ba?  SSeifje 
üon  einem  Gi  in  einer  falben  $£affe  SRitdj  ober  ®alfmaffer  geben,  treibe  nnb 
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SBaffer  ift  gut,  aud)  ©ifentinctur,  jefjn  tropfen  iu  SBaffer  alle  fjalbe  ©tunbe  uub 
bydrate  of  magnesia. 

2Ilcol?ol.  ©rft  roirb  ber  Viagen  burd)  ein  Vrecfymittel  gereinigt,  bann  tüirb 
faltet  SBaffer  über  beu  ®opf  geptatfc^t  uub  |)irfd)f)orngeift  eingegeben. 

Caubanum,  Blorpfyium,  (Dpium.  Vuerft  tüirb  ein  ftarfeS  Vred)mittel  oon 
©enf  uub  SBaffer  gegeben,  bann  fefjr  ftarfer  Kaffee  uub  fäuerlidje  ©etränfe.  Vian 
foEte  beit  ®opf  mit  faltem  SSaffer  übergiefjen  uub  ber  Patient  foEte  fidj  in  Ve= 
meguug  Ratten. 

BeEabonna.  Vacßbem  ein  Vredjmittel  oon  ©enf,  ©al§  uub  SSaffer  gemirtt 
ßat,  trinft  mau  reidjlid)  ©ffig  uub  SBaffer  ober  Simonabe. 

fjo^fofylen.  S3ei  Vergiftungen  burd)  ®ol)lenga§  bringt  man  beu  Traufen  iu 
bie  frifcfje  Suft,  ptatfdjt  faltet  SBaffer  über  feinen  Sfopf  uub  Körper,  rei^t  bie 
Vafenföcfjer  uub  Suugeu  mit  $irfdjf)orn,  roäßrenb  mau  pgleid)  bie  Vruft  tücptig 
reibt. 

2lei$enbes  Quedfilber.  (Corrosive  Sublimate.)  ©alpeter,  Vlauer  Vitriol, 
SBanjengift:  ©roße  Viengen  üon  mit  SBaffer  gemifdjtem  ©iroeiß  merbeit  einge= 
geben,  ober  anftatt  beffeu  SSeigenmetjl  uub  SBaffer,  reicßlid)  ©eif  euroaff  er,  ober 
üiet  Vlild). 

Blei.  Vleiroeiß  uub  Vleipcfer.  ©rft  roerben  Vredjmittel  gegeben,  bann 
SlbfüßrungSmittel,  roie  ©aftoröl  ober  ©pfotmSalj. 

Nux  Vomica.  ©rft  Vredjmittel,  bann  Vranbp. 

Kleefäure,  (bie  oft  mit  ©pfom=©alä  üerroedjfelt  roirb).  $uerft  giebt  mau 
©eife  uub  SBaffer,  ober  treibe,  ober  aud)  Vlagttefia  mit  SBaffer,  aEe  §roei 
Minuten. 

IDeißer  Ditriol.  9leid)lid)  Vlild)  uub  Saffer  ju  geben. 

Bred^meinftein.  Vlatt  trinle  große  2)ofen  oou  einem  Slufguß  üon  2©ei^eid^eu= 
riube  ober  üon  ^eruüianifcßer  Viube.  SDann  triuft  mau  reidjlid)  toarmeg  SGBaffer, 
um  ba§  ©rbredjen  $u  beförberu.  ©oEte  biefe§  ju  ftarf  roerben,  io  nimmt  man 
einen  ©ran  Dpium  iu  SBaffer. 

Salpeterfaures  Silber.  (Nitrate  of  Silver.)  ©tarfe§  ©al^roaffer  mit 
®od)falä  bariu  roirb  eingegeben,  bann  ein  Vredjmittel. 

(Brünfpan.  Veidjlid)  ©iroeiß  uub  SSaffer  eiuguue^meu. 

Cabaf.  Vredimittel,  oief  MteS  äBaffer  trinfeu;  Dampfer  uub  Vranbp. 


jfil  erfdjiefcßroöu 

^rcmföftpctje  Wörter  beim  gwcljett. 

Aspic:  Sitte  fchntackhafte  Sallerte  für  falte  ©peifen. 

Au  gratin:  ©peifen,  bie  mit  ©auce  ttttb  Krumen  gttber eitet,  tutb  bann  ge* 
backen  merben. 

Bouchees:  ©ehr  büntte  Kuchen  ober  hafteten,  mie  ber  Spante  anbeutet: 
äßunbüottS. 

Baba:  Sin  eigentümlicher  fran§öftfrf)er  |)efenfuchen. 

Beschämet:  Sine  meijje  ©auce,  mit  Kraftbrühe  gemacht. 

Bisque:  Sine  tüeifje  ©nppe,  oon  ©cljalthieren  gemacht. 

To  Manch:  Sinen  Slrtifel  bis  pm  Kokett  gu  bringen,  bann  iljit  in  falteS 
äßaffer  jn  merfen;  Seflügel,  Semüfe  meifi  §u  machen,  n.  f.  m.  ®ie  $aut  abp= 
ziehen,  nach  S5egie^en  mit  fodjenbem  SBaffer. 

Bouillon:  Sine  flare  ©nppe,  ftärfer  als  f^Ieifdbjfuppe  nnb  bocl)  nicht  fo  ftarf 
als  consomme,  melcheS  eingekochte  ^leifchbrühe  ift. 

Braise:  ££teifch  in  feft  oerbecftem  Siegel  gelocht,  fo  baff  eS  ben  eigenen  Se= 
fchmacf  unb  ben  ber  beigefügten  Semiife  unb  SSürgen  ungefchmächt  behält. 

Brioche:  Sin  fehr  fetter,  nicht  öerjüfcter  fran^öfifc^er  Kuchen  aus  Hefenteig. 

Caynelon:  SefüHte  f^teifch^ollen. 

Consomme:  Klare  ©uppe  ober  SBouiüon  eingefocbt,  bis  fie  fehr  ftarf  nnb 
babei  weniger.  marb. 

Croquettes:  Kleine  fallen  bon  gehacktem  fjifdj  ober  $leifd),  mit  ©ancen 
unb  anbern  Untaten  bereitet,  bann  gebraten. 

Croustades:  23rob,  in  oerfchiebenen  formen  gefchnitten  nnb  gebraten,  um 
gehackte^  ober  anbereS  $lßtf<h  baranf  §n  legen. 

Entree:  Sine  Heine  ©djüffel,  meiftenS  gtoifchen  ben  Sängen  eines  Saft= 
mahlS  aufgetragen. 

Fondue:  Seftmol^ener  Käfe  in  einfacher  Zubereitung. 

Fondant:  Sefochter  Zucker,  rahmig  gerührt. 

Hollandaise  Sauce:  Sine  feine  ©auce,  etraa  mie  heifje  SDtaponnaife. 

Matelote:  $eine  ^ifdjfauce  mit  SBein. 

Mayonnaise:  $eine  ©atatfauce. 

40 
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Meringue:  guder  unb  ©iweifj,  gu  Sauce  gefcfjlagen» 

M armadel  ©ine  Btifchung  bon  ©ffig  unb  ©ewürgen,  worin  $ifd)  ober 
fjleifdf)  Oor  bem  ®odjen  eingelegt  wirb. 

Miroton:  ®atte§  ^leifdj,  auf  üerfdjiebene  ÜEßeife  gewärmt  nnb  in  runber 
$orm  aufgetragen. 

Purse:  So  werben  fepr  bicfe  Suppen  genannt,  bereu  fefte  Beftanbtheile 
man  burd)  ein  Sieb  reibt. 

Poulette  Sauce:  ©ine  bechamel  Sauce  mit  weitem  SBein  nnb  guweilen 
and)  ©iern  barin.  , . 

Ragout:  ©ine  ftarl  gewürgte  gdeifdjfpeife,  gebämpft  unb  mit  brauner  Sauce, 
mit  ©IjgmpignonS,  ©emüfen  u.  f.  w.  barin. 

Piguante:  äBürgige  Sauce,  ba§  Säuerliche  borijerrfcljenb. 

Quenelles:  $leifdj=$üttung  mit  Brob  nnb  ©iern,  ftarl  gewürgt  unb  mit 
einem  Söffet  gn  ooaten  formen  gemadjt,  bann  gelinbe  in  Butter  gebraten  unb 
entweber  als  Sdjüffel  für  fid)  gn  feroiren  ober  als  Beilage  nnb  Bergierung  bei 
anberen  ©eridjten  gn  gebrauchen. 

Remoulade:  ©ine  Salatfauce,  oerfchieben  oon  9ttaponnaife  babnrch,  baft  bie 
©ier  Ijart  gelocht  unb  in  einem  Dörfer  mit  Senf,  Kräutern  unb  anberen  Sachen 
üerftofjen  werben. 

Rissoie:  $ein  gei)adte§  £$deifd)  ober  geljactter  in  bitnnem  ißaftetenteig 
gerollt  unb  bann  gebraten. 

Roux:  ©ine  Biifdjung  oon  -üfteht  unb  Butter,  gufammengelod)t  nnb  gum 
Berbiden  oon  Suppen  unb  Saucen  gebraucht. 

Sauter:  $teifdj  unb  AnbereS  in  Wenig  fjett  über  bem  $euer  in  bie  ^öfje 

gu  werfen  unb  gn  wenben. 

Souffle:  Tübbing  ober  Omelette  ftarl  gefdjtagen  unb  bapurch  leicht  gemacht. 

Timbale:  ©ine  Art  ^3ie  in  einer  $ornt. 

Vol  au  Vent:  haftete  Oon  feljr  leistem  Blätterteig,  opne  formen  ober 
Sdjüffetn  gemalt  unb  mit  $leifch  ober  eingemachtem  Obft  gefüllt. 


JlotpwmM0e  (jBeeätije  für  bie  ^itcije. 


$n  ber  fotgenben  Sifte  finb  bie  oerfchiebenen  ©erätlje  angefülhrt,  bie  gum  ©e= 
braitd)  in  ber  ®üdje  not|wenbig  finb;  Anfängerinnen  unb  junge  ^jauSlfülterinnen 
lönneit  fid)  banadj  richten  unb  auch  Anberen  mag  fie  niiplich  fein. 


2 SSefen  unb  eine  ©taubpfanne. 
1 §anbbefen, 

1 Sörobfaften. 

2 SucE)en=Sü(iiten. 


1 großer  Meßliaften. 

1 ©ireubüdjfe. 

1 große  83Ie<i)=$fefferbücßfe. 

1 QJetoüräfaften  mit  Heineren  lüften  barin, 
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2 Sudjenpfannen,  berfdjiebene  ©roßen. 

1 große  Äüdjengabelunb 

4 93robXjfarmen. 

4 Äüdjenlöffel,  berfdjiebener  ©röße. 

2 quabratförmige  BiScuitpfannen. 

1 pölgerner  Söffet  für  ^udjenteig. 

1 ®ußenb  Sßaftetcßenpfannen  unb 

1 großes  Brobmeffer. 

1 SDußenb  Sörtdjenpfannen. 

1 Bfannfudfenpfanne. 

2 tleine  Bledjeimer. 

1 itartoffetftampfer. 

1 (Sortiment  Btedjfdjaten. 

1 gletfdjbrett. 

1 (Sortiment  Btecfymaße. 

1 gleijdjfäge. 

1 1)ölgerner  93utterlöffel. 

2 große  irbene  Sdjalen. 

1 bledferne  Sdjaumtelle. 

4 Steintöpfe. 

2 SBafferteöen  berfd)iebener  ©röße. 

1 Seudjter. 

1 Bled)  Steamer. 

2 äRarttförbe,  berfdfiebener  ©röße. 

2 £rid)ter,  gmei  ©roßen. 

1 Ut)r. 

1 Sortiment  Sdjidjttudjenbledje. 

1 §lfd)eneimer. 

4 ißie=2:eüer. 

1 Br  atro  ft. 

2 Sudjem  ober  biscuit  cutters,  gmei  ©roßen. 

2 Bratpfannen  ober  spiders,  gmei  ©roßen. 

3 ipubbingpfannen,  1 gum  Äodjen. 

4 Bügeteifen,  2 ÜRo.  8 unb  2 $Ro.  6. 

2 gum  Baden,  gloei  ©roßen. 

2 Bratpfannen,  2 ©roßen. 

2 Spülfdfalen,  gmei  ©roßen. 

1 Seffel  für  iRaudjfleifd)  unb  gifd). 

2 SReiben,  1 große,  1 tleine. 

3 eiferne  SEöpfe,  inmenbig  glafirt. 

1 ®affeebüd)fe. 

1 Sfjeefeffel. 

1 £f)eebüd)fe. 

2 2öpfc  bon  ©rauitmaare,  betriebener  ©röße. 

1 Speetopf  oon  SBIecf)  ober  ©ranitmaare. 

1 $ratl)gefled)t  beim  Böften. 

1 Äaffeetopf  boit  BlecE)  ober  ©ranitmaare. 

1 Soppeltcffel  für  Custards,  ©rüße,  SReiS. 

4 SDiitdjfdjalen,  1 SRildjfeiljer. 

2 $uderbofen  für  groben  unb  feinen  8uder. 

1 Sußenb  gern  Pfannen  unb  muffin  iRinge. 

1 tleine  Bledjfdjaufel,  Bfanntudjen  umgubretjen. 

1 grobe§  Sieb. 

1 äßaffcleifen. 

1 feines  Sieb. 

1 Süittleiter. 

1 grober  Surdjfdjtag. 

1 Ofen,  1 ^oßtenfcßaufel. 

1 3Ret)lfieb. 

1 SBaage. 

2 Blecßfdjippen  für  9M)t  unb  guder. 

2 ®ot)!eneinter. 

2 ©eleeformen. 

1 großer  SBafdftorb. 

1 can  opener,  1 egg  beater. 

1 S8afd;feffel,  1 SSBafcßbrett. 

1 Sorfgietjer. 

8 ®ußenb  klammern. 

2 tjölgerne  Sdfalen,  gteifd)  barin  gu  ßaden. 

1 großer  unb  1 Heiner  Jammer. 

1 2lpfelfd)äler. 

1 Boßnentopf. 

1 ©itronenpreffer. 

1 $eugringer. 

1 gleifdjbeil. 

1 Igadmeffer. 

3 tüdfemStteffer  unb  ©abelu. 

©ine  gewanbte  |jau§frau  tonnte  fid()  aucf)  wofjl  mit  weniger  ©erätt)  betjetfen, 
aoer  e§  wirb  oiel  $eit  nnb  9JUtf)e  fparen,  wenn  man  bie  genannten  @ad)en  gleich 
gu  Slnfang  anfdjafft.  ©§  erleichtert  bie  Strbeit  be§  ®od)en§.  2tud)  fott  man  gute 
(Sacfjen  laufen;  ba§  ift  fparfamer  am  ©nbe;  benn  23te<f)Waare  ober  irbene§  ©e= 
fcfiirt  üon  guter  Qualität  ^att  ftafjre  taug,  wätjrenb  bie  billigen  Sßaaren  fe^r 
halb  erfe^t  Werben  müffen. 

33ei  alten  ®ücf)enöerricljtungen  ift  Sleinlicfyfeit  bie  ^auptfa^e,  in  bem  kannte 
felbft,  an  ben  ©erättfen  nnb  an  ber  eigenen  ^ßerfon. 

2)ie  |jänbe  ber  ®ödjin  fottten  immer  grünbtitf)  gefänbert  werben,  etje  fie  itjre 
Arbeit  in  ber  ®üd)e  beginnt.  — $Da§  Sftäcfyfte  ift,  mit  attem  Material  fparfam 
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umpgehen,  nichts  tüegjutüerfen,  Wa§  noct)  in  ber  eigenen  Familie  ober  non  armen 
Seuten  gebrandet  merben  !ann.  SltteS  S3rob  fann  malt  noß)  junt  fHöften,  p $|t= 
tung  ober  p ißubbing§  benupen.  $il  Warmem  Sßetter  müffen  fftefte  öon  ©>uppen 
ober  ©aucen  am  anbern  Sage  auf  gefönt  nnb  in  reine  Eefchirre  gegeben  merben. 
25efonber§  ift  bie§  nottjmenbig,  wenn  Eemiife  bariit  gefocht  warb,  ba  bie  ©peifett 
baburß)  leidster  fauer  merben.  S3ei  innerem  SBetter  mögen  bie  ©ad)en  noß)  fpä= 
ter  aufgewärmt  merben. 

33ei  bem  ®od)en  foßte  man  mätjrenb  ber  Strbeit  aufräumen,  ba§  tyifyt,  man 
foß  nicht  eine  SJtenge  ©cf)aten,  Seßer,  Söffet  nnb  anbereS  Eefchirr  anfammeln 
taffen  auf  Sifdfen  nnb  ©eitenbrettern,  mäprenb  mau  bie  9Jlat)t§eit  bereitet.  Surß) 
etwas  Uebertegnng  nnb  Einrichtung  tann  Ueberhäufung  nnb  ttnorbnung  öermie= 
beit  merben.  ES  ift  üiet  teic^ter,  ein  Eerätt)  mieber  an  feinen  ißtap  p fteßen, 
Wenn  eS  nicht  mehr  gebraußjt  wirb,  atS  eS  001t  einem  ^tape  prn  anbern  p fd^ie= 
ben,  um  nod)  mehr  Staunt  für  baS  Erforbertid)e  p ftitben.  $um  SSeifpiet,  nad)= 
bem  man  einen  buchen  angerührt  hat,  foßte  baS  SJtaap  mit  SJtehß  baS  Stoßhot^, 
baS  S3aßbrett  aus  bem  Sßege  gebracht  nnb  bie  ©ßjaten,  Söffet  2c.  pfammengepaßt 
nnb  bei  ©eite  gefegt  merben  bis  pr  $eit,  menn  man  fie  Wafdjen  miß.  ©auber= 
feit,  Drbnung  nnb  SJtethobe  foßten  immer  beobachtet  merben. 

Sie  SSorräthe  an  Eewürjen,  ©at$,  Kräutern  nnb  bergteißjen  foßte  man  nie 
fo  gering  merben  taffen,  baji  man  auf  einmat,  üießeidß  gerabe  bei  ber  S3orberei= 
tnng  p einer  ^auptmahtäeit,  einen  wichtigen  S3eftanbtt)eit  üermifß  nnb  baburd) 
SSerbruf;  nnb  ©törung  entfteht.  Stad)bem  mau  Söpfe  nnb  Pfannen,  fjfifdjfeffet 
nnb  anbereS  ^odjgeräth  geWafd)en  haß  foßte  man  biefe  put  Sroßneit  oor  baS 
$euer  fteßeit,  auch  fie  immer  an  trocfenem  ^Stape  bewahren,  bamit  fie  nicht  üon 
Stoft  befcpäbigt  nnb  baburd)  batb  unbrauchbar  merben.  Eine  nnfanbere  nnb 
fcptotterige  Eemotpheit  ift  eS,  bie  ®od)töpfe  bis  pm  anbern  Sage  jum  Steinigen 
fiepen  p taffen. 

SaS  SBaffer  pm  Steinigen  beS  ®oß)gefß)irrS  foßte  recht  hetp  fein;  fjett  unb 
©chmier  taffen  fich  nicht  mit  tauwarmem  SBaffer  gritnbtiß)  abmafß)en.  Stuß) 
foßte  baS  Söaffer  oft  erneuert  unb  gewecpfett  Werben;  man  erfpart  babnrß)  auf 
bie  Sauer  üiet  $eit  unb  Strbeit. 

Ein  ©tüß  ©apotio  foßte  immer  pr  «fpanb  fein,  eS  ift  fo  mirffam  bet  bem 
Stbreiben  ber  fteßen  üon  S3teß),  EtaS,  irbener  SSaare,  barf  jeboß)  itiß)t  an  ©itber 
angewattbt  merben;  eS  ift  ein  bißiger  unb  merthüoßer  Strtifet,  überaß  in 
SJtateriatmaaremEefdjäften  p haben. 
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geu0  färben. 

Allgemeine  23cnterfungen. 

Alles  tnifi  retn  jein.  ®ie  (Stoffe  miiffen  mit  (Seife  gewafd)en  nnb  bie  (Seife 
füllte  gut  Wieber  lt)eraixggeft)ütt  werben.  9ftan  läfjt  jie  oft  in  ©eifenlauge  über 
Sftadjt  liegen,  ©ie  füllten  üor  bem  färben  in  Söaffer  getaucht  derben,  nm  baS 
f^Ietfigtuerben  p berfjüten.  SBeidjeS  SBaffer  mirb  bei  bem  färben  gebraust,  ge= 
nügenb,  um  baS  £eug  pt  bebeden.  2)ieS  ijt  immer  3 it  üerfteljen, 
menn  bie  Säften  ge  ni  cf)  t angegeben  ijt.  2öemt  baS  $eug  gefärbt  ijt, 
bringt  man  eS  an  bie  Suft,  bann  fpült  man  eS  gut  aus  nnb  fjffrtgt  eS  auf  pm 
5£rodnen. 

©eibene  nnb  9fterino=®leiber  werben  nidjt  auSgerungen. 

Söenn  baumwollenes  geug  pft  gefärbt  werben  foK,  fo  muff  es  erft  gebleicht 
werben. 

©eibettftoffe. 

j i 

Sd)ioar3.  Säftan  madjt  eine  fdjwacfje  Sauge  wie  für  SMlettpug;  brücft  baS 
,3eug  burd)  fefjr  fjetfjeS  bicliromate  of  potash,  bannebenfo  bitrd)  Sogwoob;  wenn 
eS  in  blauer  $itriolfarbe  gefärbt  wirb,  muff  biefe  ebenfalls  f)eifj  fein. 

0rangc.  $u  einem  ißfunb  $eug  e|n  ^ßfurtb  Anotto,  ein  ^Pfunb  ©oba;  öfter 
einptaucfjen. 

(Brün.  Sefyr  fyübfdp  gu  einem  ipfnnb^eug  adjt  Uttpn  gelbe  ©penrinbe. 
2)ieS  wirb  eine  fjalbe  ©tunbe  gefügt,  bann  wirb  bie  fjlüffigfeit  oon  ber  Ütinbe 
abgegoffen  nnb  fedjS  Unjen  Alaun  Werben  bap  gegeben.  2)ieS  läfct  man  lalt 
werben.  SBäpenb  bieS  bereitet  Wirb,  färbt  man  baS  geug  in  bem  Qubex  mit 
blauer  fprbe  ein  IjetleS  23lau,  trodnet  bieS  nnb  wäfdjt  eS  bann,  barauf  taudjt 
man  eS  in  bie  mit  Alaun  unb  iftiube  gemadjte  $arbe.  SBenn  baS  ^eug  bie 
nid)t  gut  annimmt,  fo  wärmt  man  fie  ein  wenig. 

Cila  (purple).  gu  einem  jßfunb  ^eng.  (Srft  färbt  man  Ijettblau  aus  ber 
fdjon  bereiteten  Säftifcpng.  SDamt  wirb  baS  $eug  getrodnet,  barauf  in  genug 
Söaffer  pm  SBebeden  getauft,  worin  Oier  Unpn  Alaun  gemifdjt  würben  unb 
welches  man  etwas  erwärmen  muff.  äöenn  bie  $arbe  nidjt  gut  bedt.  muff  man 
djemifdje  $arbe  pfe|en. 

(Belb.  3u  einem  ipfunb  $eug  bret  Unpn  Alaun,  brei  üiertel  Unp  S3lei= 
pder.  SiDaS  geug  bleibt  über  Sftadjt  in  ber  Auflöfung  fteden,  bann  nimmt  man 
eS  IjerauS,  läßt  eS  ablaufen  unb  mad)t  eine  neue  Sange  mit  einem  ipfunb  (Mbljolj 
(fustic),  9ftan  taudjt  baS  $eug  hinein,  bis  eS  bie  gewünfdjte  $arbe  fjat. 
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2}ocfyrotfy  (crimson).  einem  $funb  $eug  bret  Ungen  3llaun.  3Jtou 
läßt  ba§  £eug  in  ber  laumarmen  üdtifchung  eine  ©tnnbe  liegen,  bann  nimmt  man 
es  l)erau§  nnb  läßt  bie  glüffigfeit  ablaufen,  mährenb  man  neue  $arbe  madjt  üon 
brei  Unjen  SodjiniHe,  gmei  linken  prbrüdten  Galläpfeln  nnb  einer  viertel  Unp 
cream  of  tartar.  $Die§  toirb  phn  Minuten  in  einem  hinter  üoll  äöaffer  gelobt 
2Benn  bie  SD^ifd^nng  etma§  abgefühlt  ift,  fängt  man  an,  ba§  $eug  einptaucAt, 
mobei  man  aHmälig  bie  fjarbe  mieber  heiffer  merben  läfjt,  bi§  pm  Itodjen.  dftan 
fährt  mit  bem  ©intauchen  eine  ©tnnbe  lang  fort,  bann  mäflit  man  ben  ®leiber= 
ftoff  nnb  trodnet  ipit. 

himmelblau  (@eibe  ober  Kattun  p färben).  Sehr  fdjört.  9Q?anmacf)t  eine 
Slnflöfung  üon  $mei  Unpn  blauem  Vitriol  in  einer  (Gallone  SBaffer,  taud)t  ba§ 
3eug  fünfphn  Minuten  ein,  bann  jieljt  man  e§>  burch  Jlatfmaffer.  2)ie§  33er= 
fahren  giebt  eine  fdjöne  nnb  bauerhafte  himmelblaue  f^arbe. 

Braun  für  Seibe  ober  IHuslin.  Sehr  fcfyön.  üftadjbem  man  bie  blaue 
$arbe  erhielt  hat,  mie  oben  angegeben,  pefjt  man  ben  ©toff  burd)  eine  9Jlif<hung 
üon  einer  (Gallone  SBaffer  mit  einer  Unge  bleifaurem  ®ali  (prussiate  of  potasli). 

f)ell=Blau.  Sn  einer  (Mone  faltem  äöaffer  giebt  man  einen  halben  ©fp 
löffel  üod  Sllaun,  in  einer  &heetaffe  ö0^  heiBem  Söaffer  aufgelöft;  bann  giebt  man 
bie  (hemifdje  $arbe  bap,  bis  bie  ^lüffigleit  bie  gemünfdfte  $arbe  hot;  jemehr 
man  pgiebt,  je  bunfler  mirb  bie  $arbe. 

3Bodette§  geug. 

Chrom=Schu?ar3;  bas  Befte  im  (Bebraudp  gu  fünf  Sßfiinb  ßeug  nimmt 
man  fecf)3  Unpn  Vitriol,  fodjt  bieS  einige  Minuten  mit  bem  nöthigen  2Baffer, 
bann  taucht  man  ba§  ,3eug  breiüiertel  ©tunben  ein,  nimmt  es  aber  öfters  herau§ 
an  bie  Suft  nnb  plefct  läßt  man  eS  herau§,  bann  macht  mau  bie  $arbe  mit  brei 
$ßfunb  33tanhol§  (logwood)unb  fod)t  fie  eine  halbe  ©tnnbe;  breiüiertel  ©tunben 
taucht  man  bann  baS  ^eitg  abmechfelnb  ein  nnb  bringt  es  an  bie  Suft;  banntunft 
man  e§  noch  breiüiertel  ©tunben  ein.  darauf  mäfcht  man  baS  $eug  in  fcharfem 
©eifenmaffer.  ©S  mirb  in  ber  ©onne  nicht  abfärben. 

tDein^arbe.  ,8u  fünf  ipfunb  Ijeug  nimmt  man  §mei  ißfunb  cam-wood, 
focht  bieS  mit  SBaffer  fünfphn  Minuten  nnb  taucht  ba§  ^eug  eine  halbe  ©tiutbe 
ein,  focht  bie  $arbe  mieber  nnb  taucht  nod)  eine  halbe  ©tnnbe  lang  ein;  bann 
üerbunfelt  man  bie  $arbe  mit  einer  nnb  einer  halben  Unp  blauem  Vitriol;  meint 
fie  noch  nicht  bunfel  genug  ift,  giebt  man  eine  halbe  Unp  grünen  Vitriol  (cop- 
peras)  bap. 

Scharlach  (scarlet).  Sehr  hübfdp  Sn  einem  Sßfunb  gettg  eine  halbe  Unp 
cream  of  tartar,  fein  gemahlene  ©odjinille  eine  halbe  Unp;  faljfanreS  ginttopbnl, 
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(muriate  of  tin)  §toei  Unzeit  unb  eine  halbe.  SDie  $arbe  wirb  gelobt  mtb  bag 
3eug  ^ineingelegt  itnb  tüchtig  bamit  Verarbeitet;  bann  fodjt  man  eine  nnb  eine 
Xjalbe  ©tunbe,  wobei  man  guweilen  bag  ^eng  langfam  nmwenbet;  eg  wirb  bann 
in  flarem  SBaffer  gefpüXt  nnb  i|n  ©Ratten  getrodnet. 

£)elIroth  (pink),  ,ßu  brei  ^ßfunb  ^eug  brei  Ungen  Sllaun  mtt  bem  nötigen 
SSaffer.  S)ie  Ö’Iüffigleit  wtrb  eine  ©tunbe  gefoctjt:,  bag  geug  wäljrenb  beg  ^odjeng 
hineingetaucht  nnb  wieber  in  bie  Suft  gehalten,  abwedjfelnb.  darauf  giebt  man 
bie  fjarbe  bagu,  oier  Ungen  cream  of  tartar,  eine  Unge  feingemahlene  ßodjinille; 
bieg  wirb  gelobt  nnb  wäljrenb  beg  ®ocheng  bag  £eug  fo  oft  hiueingetaudjt,  big 
bie  $arbe  bie  gewünfdjte  ift. 

Blau.  €in  rafcfyes  Oerfahren,  $ür  gwei  *Pfmtb  geug  fünf  Ungen  Sllaun 
nnb  brei  Ungen  cream  of  tartar;  bieg  wirb  mit  bem  £euge  eine  ©tunbe  gefodjt, 
bann  legt  man  bag  3eug  in  warmeg  Sßaffer,  gu  welchem  mehr  ober  weniger 
$nf)igo=($:£tract  gegeben  Warb,  je  naihbem  man  bag  ^eng  üon  bmtflerer  ober 
hellerer  $arbe  haben  will;  man  läfjt  bie  $arbe  anffotfjen  nnb  taucht  bag  $eug  fo 
lange  hinein,  big  eg  bie  rechte  ©djattirung  hat,  wobei  man,  wenn  nötf)ig,  mel)r 
23lau  gugiebt. 

^ärberrötfye  (madder  red),  gu  jebem  $ßfunb  geug  fünf  Ungen  Sllaitn, 
eine  Unge  roth  ober  cream  of  tartar.  2)ag  geug  Wirb  bamit  nnb  mit  Sßaffer 
aufgefetjt  nnb  man  läfjt  eg  eine  halbe  ©tunbe  lochen,  bann  bringt  man  eg  an  bie 
£uft,  focht  eg  noch  eine  halbe  ©tunbe  länger,  leert  bann  ben  Reffet  aug  mtb  füllt 
ihn  mit  reinem  SBaffer,  giebt  ein  Sßecf  ®leie  bagn,  löfjt  bieg  warm  werben  nnb 
wenn  bie^leie  nad)  oben  fommt,  fdjöpft  man  fie  ab  nnb  giebt  ein  ^Sfrtnb  $ärber= 
röthe  in  ben  Reffet;  bann  Wirb  bag  geug  hineingelegt  unb  bie  $lüffigfeit  lattgfam 
big  gnm  Wochen  erhi^t;  wenn  fie  focht,  ift  bag  geug  genug  gefärbt;  man  wäfdjt  eg 
bann  burd)  ftarfeg  ©eifenwaffer. 

(Brün.  gu  jebem  $funb  geug  ein  Sßfunb  ©elbljolg  (fustic)  nnb  brei  unb 
eine  halbe  Unge  Sllaun;  man  läfjt  ben  $ärbeftoff  gut  auggieljen,  bann  legt  man 
bag  geug  hinein,  big  eg  eine  gute  gelbe  $arbe  angenommen  hat.  ®ann  nimmt 
man  bie  ©pähne  heraug,  giebt  $nbigo=©stract  ober  chemifdje  $arbe  bagn,  einen 
©fjlöffel  Doll  gur  geit,  big  bie  $arbe  recht  ift. 

Schnupftabacfs=Braun.  gu  fünf  $funb  geug  ein  $funb  cam-wood  (|jotg 
ber  ^arbenbarre);  bieg  wirb  mit  SSaffer  eine  ©tunbe  gefodjt,  bann  tunft  man 
bag  geug  bretoiertel  ©tunben  hinein,  nimmt  eg  heraug  nnb  giebt  gu  ber  $arbe 
gwei  nnb  ein  halbeg  ißfunb  ©elbholg,  läfjt  fie  gehn  Ginnten  fodjen,  taucht  bag 
geug  breiviertel  ©tunben  ein,  barauf  giebt  man  eine  Unge  blauen  Vitriol  bagu 
nebft  vier  Ungen  grünen  Vitriol  (copperas)  nnb  taucht  bag  geug  wieber  eine  halbe 
©tunbe  ein.  SBenn  eg  nicht  bunfel  genug  ift,  giebt  man  mehr  copperas  bagu. 
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€ine  anbere  Krt,  nad?  welcher  aücrlet  Scfyattirungen  gegeben  werben 
fönnen.  9!ftan  fodpt  bag  3 eng  in  einer  SBei^e  üon  jtoet  ^^eiten  2llaun  unb  brei 
Stpeilen  grünem  SSitrioI ; bann  ringt  man  eg  aug  in  einem  Söab  mit  fjrärberrotp 
barin.  ®ie  ©dpattirung  pängt  üon  bem  SSerpälfytifj  beg  grünen  SBitriolg  nnb 
Stlaung  ab;  jernepr  Vitriol,  jebunfler  mirb  bie  $arbe;  jufammen  füllten bie  bet 
ben  Streite  nnr  ein  Stotel  üon  bem  ©emiepte  beg  .geugeg  paben.  iUdifcpungen  üon 
SRotp  nnb  (Mb  mit  SSlau  unb  ©dpmarg  ober  mit  einfachen  färben  erzeugen  eine 
Stenge  ©dpattirungen. 

(Drange.  $u  fünf  ißfunb  ,3eug  mirb  genommen:  ©eepg  ©fjlöffel  üott  fat§= 
faureg  ,8inno£pbul  (muriate  of  tin),  oier  Un^en  äöeinftein  (argal).  SDieg  mirb 
getobt  unb  bag  3eug  ^ineingetancf)t  eine  ©tunbe  lang.  SDann  giebt  man  nodp 
eine  5£peetaffe  üoü  ^ärberrotp  (madder)  pin^u,  moranf  bag  3eug  mieber  eine 
^atbe  ©tunbe  eingetaudpt  mirb.  ©odjinille,  ungefähr  gmei  Un^en,  ftatt  f^ärberrot^ 
gebrannt,  giebt  eine  üiel  fdpönere  $arbe. 

Purple,  bunfel  Cila,  Königsblau.  gu  jebem  ^Sfunb  £eug  §mei  Ungen 
rotier  $nbigo.  SDag  geng  mirb  gut  aug  ©eifenmaffer  gerungen,  bann  mirb  ber 
$nbigo  (cudbear)  in  peijjem  ©eifenmaffer  aufgelöft  (eg  fottte  niefjt  ganj  fodpenb 
fein)  unb  bag  geug  barin  eingemeidpt,  big  eg  bie  gemünzte  ^arbe  pat.  2)ie 
$arbe  mirb  reiner  burep  ©pülen  in  Sllaunmaffer. 

(Selb.  €ine  reiche  ^arbe.  Sttan  oerarbeitet  fünf  $ßfunb  3eug  mit  einer 
foepenben  Südifdpung  üon  brei  Ungen  hoppelt  dpromfaurem  Stali  oon  ^ßottafepe 
(biebromate  of  potassia)  nnb  gmei  Un^en  Sllaun.  SOZan  pebt  bag  $eug  auf  nnb 
fept  eg  ber  ßuft  aug,  big  eg  giemlidp  füpl  marb  unb  bie  $tüffigfeit  abtief.  $>ann 
oerarbeitet  man  eg  noep  eine  palbe  ©tunbe  in  einer  anbern  peilen  9Kifcpung  mit 
fünf  ißfmtb  (Mbpolj  (fustic). 

t)od}rotfy  (crimson).  ©ine  ©tunbe  lang  mirb  bag  3eug  üerarbeitet  in  einer 
peilen  SJtifdpung  mit  einem  ^Pfunb  ©odpinille=paste,  fedpg  Ungen  trodener  ©odpt 
niüe,  einem  $ßfunb  Sßeinftein  (tartar),  einem  ipint  ©plor^inn  (protochloride  of 
tin).  ®ag  3eug  mirb  auggemafepen  nnb  getrodnet. 

Cadjsfarb'e.  3«  jebem  Sßfunb  ,3eug  nimmt  man  ein  üiertel  Sßfuttb  Slnnotto, 
ein  üiertel  ^5funb  ©eife.  2)ag  geng  mirb  erft  in  marmem  SBaffer  gut  gefpült, 
bann  in  ber  9Jtifd)ung  eine  palbe  ©tunbe  gefodpt.  25ie  ©dpattirung  mirb  peüer 
ober  bunller,  je  nadp  ber  9ttenge  beg  Slnnotto  in  ber  ÜMfdpung. 

Caubengrau  unb  (Brau  in  allen  Scfyattirungen.  9Kan  f'odpt  in  einem  eifer= 
nen  Steffel  eine  Speetaffe  üoü  fepmar^en  SCpee  mit  einem  ^peelöffel  üoü  grünem 
SBitriol  (copperas)  unb  genügenb  Sßaffer.  ®iefe  ■JRifdpung  üerbünnt  man  fo, 
bafj  fie  bie  gemünfdpte  ©djattirung  giebt 
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SBaumtootteneg  3eug. 

Scpmarg.  $üuf  ?ßfunb  3eug  focpt  man  eine  palbe  ©tunbe  in  einer  TOotpung 
oon  brei  ißfunb  ©umad  unb  läpt  eg  gmölf  ©tunben  giepen,  taucht  eg  eine  palbe 
©tunbe  in  Mfmaffer,  nimmt  eg  peraug  unb  läpt  eg  eine  ©tunbe  abtropfen  unb 
legt  eg  mieber  fünfgepn  Ginnten  in  Mfmaffer.  9Kan  macpt  eine  neue  ^arbe 
oon  gmei  unb  einpalb  ißfunb  iölaupolg  (logwood)  — eine  ©tunbe  gefocpt — unb 
taucpt  bag  3eug  mieber  brei  ©tnnben  ein,  giebt  in  bie  SBlaupolgfarbe  gmei  Ungen 
^3ottafcpe  (bichromate)  nnb  taucht  eine  ©tunbe.  9Jian  mäfcpt  bag  peng  in 
flarem,  falten  SBaffer  unb  trocfnet  eg  im  ©Ratten.  ®er  einzige  Sßrogefj  für 
ec^te§  ©cpmarg. 

himmelblau,  fjür  brei  ißfunb  3eug  nimmt  man  oier  Ungen  Shtpferoitriol, 
focpt  ein  paar  Spinnten  unb  taudjt  bag  3eug  brei  ©tunben  ein.  5Dattn  paffirt 
man  eg  burcp  ftarfeg  Mfmaffer. 

€in  pracptnolles  Braun  fann  man  befommen,  menn  man  bag  ^eug  jept 
burip  eine  SJöfung  Oon  blaufaurer  (prussiate)  ipottafcpe  nimmt. 

(Brün.  Wan  taucht  bag  vgeug  in  gupaufebereiteteg  SBlau,  färbt  big  eg  bunfeb 
blau  geuug  ift,  um  bie  ©cpattirung  oon  @rün  perguftellen,  bie  man  münfcpt, 
entfernt  eg  aug  bem  231au,  trodnet  eg  unb  fcpmenft  eg  ein  menig.  SD7an  ftellt  eine 
$arbe  per,  mit  (Mbpolg  brei  $ßfunb,  oon  SBlaupolg  brei  Ungen  gu  jebent  Sßfunb 
3eug,  inbem  man  obige  3utpaten  eine  ©tunbe  gufammen  focpt.  äöen.n  bie  garbe 
abgefüplt  ift,  bap  man  bie  |)anb  hinein  tpun  fann,  opne  fie  git  öerbritpen,  legt  man 
bag  3eu9  pinein,  fcpmenft  eg  fräftig  ein  paar  Minuten  pin  unb  per  unb  lafjt  eg 
eine  ©tunbe  ftepen.  2)ann  nimmt  man  eg  peraug  unb  läjjjt  eg  grünblicp  abtro= 
pfen.  $ür  jebeg  ^ßfunb  baummolleneg  ^eug  löft  man  auf  unb  giebt  in  bte  ^arbe 
eine  palbe  Unge  Kupfervitriol  unb  taucpt  eg  nocp  eine  ©tunbe  ein.  üftan  ringt  eg 
aug  unb  läpt  eg  im  ©(patten  trodnen.  Wan  fann  irgenb  eine  beliebige  ©cpatti= 
rung  perfteüen,  je  nacpbem  man  mepr  ober  meniger  (Mbpolg  unb  Äupolg 
nimmt. 

(Bel b.  ^ür  fünf  ißfunb^eug  nimmt  man  fieben  Ungen  SSleigucfer  unb  taucpt 
bag  3mg  gmei  ©tunben  ein.  SDann  macpt  man  eine  neue  $arbe  aug  oier  Ungen 
ißottafcpe  (bickromate).  9Tcan  taucpt  bag  3?u9  fo  lange  pineitt,  big  man  bie 
ermiinfdjte  $arbe,  pat,  ringt  eg  aug  unb  trodnet  eg.  ©oüte  eg  nicpt  gelb  genug 
fein,  fo  mieberpolt  man  bag  ©intaucpen. 

©rartgertfarbe.  $ür  fünf  ißfunb  3eug  fodjt  man  ein  paar  Minuten  oier 
Ungen  251eiguder;  memt  eg  ein  menig  oerfüplt  ift,  giebt  man  bag  3eug  pinein, 
läpt  eg  gmei  ©tunben  barin  oerbleiben  unb  ringt  eg  bann  aug.  9ftan  ftellt  eine 
neue  $arbe  per  mittelft  ißottafcpe  (bichromate)  acpt  Ungen;  mit  ®rapp  ober 
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^ürberrötfje  §it>et  Ungen,  unb  taucfjt  bag  Beug  ein,  big  eg  bie  ermünfdjte  $arbe 
befipt.  ©ottte  bie  $arbe  gu  rotfj  jein,  fo  nimmt  man  ein  ffeineg  ©tüd,  taxiert  eg 
in  Sfaffmaffer  nnb  mäljft  gmifdjen  ben  beiben. 

Hotp.  ©afgfaureg  ^inn,  gmeibrittef  Speetaffepott;  man  giebt  genug  Sßaffer 
bagu,  um  bag  Beug  gu  bebeden,  nnb  fä$t  eg  pm  ©iebepunft  fontmen;  tfjut  bag 
Beug  eine  ©tunbe  fjinein,  riif)rt  eg  oft  um,  nimmt  eg  bann  fjeraug  nnb  leert  ben 
®effef  aug.  Ütttan  giefjt  reineg  Söaffer  hinein  nebft  nic-wood  ein  ^>funb,  fafjt  eg 
eine  fjafbe  ©tunbe  giefjett,  fjanbmarm;  bann  fegt  man  bag  Beug  fjinein  nnb  erfjöfjt 
bie  |jipe  aflmätig  eine  ©tunbe  fang,  boefj  fäfjt  man  eg  nidjt  fodjen.  SDiait  fäfjt  bie 
Suft  burd)  bag  Beug  gepen  uub  taudjt  eg  mieber  eine  ©tunbe  mie  üorfjer.  iFtau 
mäfdjt  of)ne  ©eife. 


Steine  funkte  ©tikette  hei 

$eineg  betragen  unb  gute  Sebengart  geigt  fid)  gang  befonberg  bet  Sifdje. 
Scannern  unb  grauen  nterft  mau  eg  fogfeidj  an,  ob  fie  in  ifjrer  Sngenb  bie 
nötigen  Untermeifungen  erfjieften,  mie  ntan  effexx  foll,  g.  33.  9Jieffer  nnb  (S3abef 
richtig  gu  haften,  gn  effexx,  ofjtte  mit  ben  Sippen  gu  fdjmapeit,  bie  ©erüiette  gu 
gebrauten,  mie  eg  fid)  gehört,  affe  33emegungen  mtb  |jautf)ieruugen  mit  beut 
Safefgefdjirr  geräufdjfog  auggufütjren,  unb  gang  befonberg,  bie  ©peifeu  fangfant 
unb  mofjfgefaitt  gu  genießen.  Sftte  biefe  fünfte  fottte  mau  ^iitbern  forgfäftig 
auergiefjett,  unb  bann  merbett  fie  fid)  an  ber  feinften  Safef  beg  Sanbeg  nidjt  be= 
fangen  füfjfen.  Ser  fanget  an  fofdjer  ©rgiefjung  madjt  fidf)  bei  Sifdje  fefjr  be= 
merfbar  unb  bie  Ungeübten  in  ber  feineren  %oxm  empfinben  bag  fefbft  gu  ifjrer 
33efdjämung.  Sag  Keffer  foffte  nur  gitr  Bertfjeifung  ber  ©peifeu  tu  ffeiite 
35iffeu  gebraust  merben,  uiemafg  aber  bie  ©peifeu  gumSttiunbe führen;  man  fegt 
eg  auf  eine  ©eite  beg  Setterg,  nimmt  bie  ©abef  in  bie  red)te  |janb  unb  ifjt  bamit. 
äöenu  man  Keffer  unb  ®abef  nidjt  mefjr  gebraudjeu  miff,  fo  fegt  man  fie  neben 
einanber  fdjrüg  über  ben  Setter,  mit  ben  (Griffen  nad)  redjtg;  ein  geübter  3fuf= 
märter  meif)  bann,  baf)  er  fie  mitfammt  bem  Setter  megnefjmen  fann. 

SBäfjrenb  beg  ®aueng  fottte  ber  Stthnxbfeft  gefdjfoffen  bleiben;  bag  miberfidje 
©djmapen  mirb  nur  burd)  bag  Deffnen  ber  Sippen  fjerüorgebradjt.  Sie  ©peifeu 
fotten  gut  getaut  unb  ffeine  33iffen  genommen  merben.  Sag  $feifd)  fottte  man 
mit  bem  Keffer  fein  gerfdjneiben;  grofje  ©tüden  in  beu  üftunb  gu  fteefenift  meber 
ber  ©efunbfjeit  guträgfid)  nod)  appetitfidj  attgufefjen.  3Sei  mandjeit  feftficfjen  Sa= 
fefn  merben  bem  @afte  gmei,  brei  ober  mefjr  ^ßaare  SUleffer  unb'  ©abefn  fjütgefegt, 
bie  Keffer  redjtg  nnb  bie  ($abef  fiufg  üon  bem  Setter,  für  jeben  ©aug  ein  ißaar, 
fo  baf)  fie  nidjt  mit  ben  reinen  Settern  gebradjt  merben  ntüffen  mäfjrenb  beg^ffeng. 


SBerfdjiebeneS. 
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SDie  fteineren,  bie  für  SBitbpret,  üftadjtifd)  ober  für  Spfamtfudjen  bet  bem  fjrüt)- 
ftüd  beftimmt  finb,  merben  unter  ben  SEetterraub  gelegt,  unb  bie  größeren  baneben, 
ausfeits  beffetben.  SJlan  fott  nidjt  mit  Keffer  nnb  (Sabel  auf  bent  Steller  Kap* 
pern,  fottbern  fie  geräufdjtoS  gebrauten,  üftadjbem  man  mit  ©peife  bebient  ift, 
braucht  man  nidjt  $u  märten  mitbem  ©ffen,  bis  and)  alten  Stübern  anfge= 
märtet  ift.  SDie  jepige  Sftobe  bertangt  baS  nid)t.  SBenn  man  ben  fetter  tjin= 
reidjt,  um  nodj  metjr  non  einem  (Seridjt  p erhalten,  fo  legt  man  SOteffer  nnb  (Sabel 
pfammen  auf  eine  ©eite  beS  Setters,  bie  (Griffe  nad)  redjtS.  ©uppe  mirb  immer 
als  erfter  (Sang  gereicht  nnb  man  ifjt  fie  mit  Sefferttöffeln,  Dort  ber  ©eite,  nidjt 
non  ber  ©pitje  beS  SöffetS,  otjne  (Seräufd)  mit  ben  Sippen  unb  otjne  IjörbareS 
©infdjtürfen  nom  Söffetranbe.  S3rob  foCtte  nidjt  in  ©ancen  nnb  ©nppett  ge= 
brodjen  merben.  S3on  ©nppe  nimmt  man  niemals  bie  jtoeite  Portion;  menn  aud) 
bie  Söirttjin  fie  anbietet,  fo  tefjnt  man  Ijöftidj  ab.  StnSgenommen  non  biefer  Sieget 
ift  $ifdj=©tjomber,  metdjeS  auf  ©uppentetteru  fernirt  mirb;  b)ier  ift  bie  §meite 
Portion  geftattet,  menn  $emanb  fie  münfdjt. 

©S  mirb  oft  oerfäumt,  baS  S3rob  auf  ben  Setter  p tegen,  menn  man  es  mit 
25utter  beftreidjt,  eS  babei  teidjt  an  einer  ©eite  tjebenb;  mattdje  Seute  Ratten  eS 
tjod),  menn  fie  eS  beftreidjen,  beiden  ab  unb  Ratten  bann  nod)  baS  abgebiffene  ©tüd 
nor  ben  Singen  ber  (Sefettfdjaft  in  bie  £>öt)e.  SDieS  fietjt  fid)  nidjt  gerabe  tjiibfd)  an; 
es  ift  beffer,  Iteine  SSiffen  abpf^neiben  unb  biefe  mit  Zeigefinger  nnb  Staunten 
pm  SÖtunbe  p führen.  Niemals  fott  man  S5utter  ober  attbere  ©peifen  mit  ben 
fetbft  gebrausten  Stteffern  ober  (Sabeln  netjmen.  SaS  Söermifdjen  üerfdjiebencr 
©peifen  auf  ein  unb  bemfetben  fetter  mirb  nidjt  für  paffenb  gehalten,  ©atj  legt 
man  auf  ben  Setterranb,  nidjt  auf  baS  Sifdjtud).- 

$ier  mögen  einige  ©peifen  ermähnt  merben,  non  metdjen  eS  gmeifetfjaft  ift,  in 
metdjer  Slrt  fie  gegeffen  merben  fotten.  ©in  Statjmfudjen  unb  StefjntidjeS  fottte  mit 
Sßeffer  nnb  (Sabet  gegeffen  merben,  nidjt  abgebiffen ; ©parget,  metdjen  man  auf  SSrob 
ober  Soaft  anfträgt,  bamit  bie  überftüffige  f^end^tigteit  eittgefogett  mirb,  famt 
man  mit  ben  Ringern  anfaffen  unb  ganj  effen,  menn  er  überhaupt  baS  Kodjeit 
mertf)  ift.  S5ei  bem  ©ffen  üon  hafteten  mirb  nur  bie  (Sabet  gebraitdjt,  fie  merben 
bamit  gerbrodjen,  nidjt  mit  bem  SJteffer  gefdjnitten.  fRobje  Stuftern  nttb  $ifdje 
merben  ebenfalls  mit  ber  (Sabel  gegeffen.  Sind)  p SSotjnen  unb  ©rbfen  bebient 
man  fid)  nur  ber  (Sabet,  mie  bet'annt,  nnb  ©peifen,  bie  man  nidjt  gut  mit  ber 
(Sabel  faffen  famt,  fott  man  mit  einem  Söffet  effen.  Sßenn  man  Kartoffeln  ger= 
briidt,  fottte  bieS  mit  ber  (Sabet  gefdjetjen;  grünes  ÜRaiS  mirb  bon  ber  Kolbe  ge= 
geffen,  bodj  muj3  biefe  nur  in  einer  £anb  gehalten  merben. 

©etterie,  Kreffe,  fftabieS(f)ert  nnb  ^Beigaben  biefer  Strt  merben  fetbftberftänbtid) 
in  bie  ginget  genommen;  baS  ©atg  fottte  auf  bem  eigenen  Selter  liegen,  nidjt  auf 
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bem  Sifdjtudje.  Wirb  nur  mit  ber  ©abet,  otjne  SBeifjütfe  beS  SRefferS,  ge= 
geffen;  ein  Stüddjen  SBrob  in  ber  tinfen  $anb  ntag  gutoeilen  bei  ^Bewältigung 
eiue§  wiberfpenftigen  93iffen§  Reifen,  $Bei  bem  (Sffen  üon  frifcjem Dbft,  wie $Bir= 
neu,  Slpfet,  ißfirfidje,  bebient  man  fidj  eines  SRefferS  mitfilberner  klinge. 

Leeren  Werben,  Wie  fidj  üon  fetbft  üerftefjt,  mit  einem  Söffet  gegeffen.  $n 
Gmgtanb  werben  bie  Stiele  baran  getaffen  nnb  brei  ober  üier  ^Beeren  madjett  eine 
Portion  aus.  Slber  in  Gmgtanb  finb  fie  niete  9Rale  größer  atS  bei  unS;  bort  f)ätt 
man  bie  großen  Leeren  an  bem  Stiele,  tunlt  fie  in  $uder  nnb  ifjt  fie,  wie  wir 
ÜtabteSdjen  effen.  @S  fdjidt  ficf)  nidjt  gu  trinfen,  wenn  ber  Söffet  in  ber  Saffe  ift, 
nnb  nebenbei  bemerft,  man  fottte  eine  S£affe  ober  ein  ©taS  nie  ganj  teeren. 

äöenn  mau  trintt,  fott  man  baS  @taS  nidjt  fo  tjodj  tjebeu,  atS  wollte  man  eS  auf 
ber  ÜRafe  umftütpen.  SDaS  ©taS  Wirb  in  geraber  Sinie  an  ben  SRunb  gebracht 
nnb  bann  teidjt  auf  bie  Seite  gebogen,  äöätjrenb  beS  ©ffeitS  fott  man  nidjt  oiet 
trinfen.  @S  ift  beffer  gur  Verbauung,  Wenn  %$ee  ober  Kaffee  crft  nadj  S3eenbigung 
ber  iDtafjt^eit  getrauten  wirb.  Hub  bann  fott  man  tangfam  nnb  fdjludweife  trinfen, 
nidjt  atS  ob  baS  Söaffer  aus  einem  ®ruge  gegoffen  wirb. 

2Beun  man  fid)  an  ben  5£ifdj  fept,  entfaltet  man  bie  Serüiette  nnb  tegt  fie  fo 
auf  ben  Sdjoofj,  bafj  fie  nidjt  auf  ben  SSoben  gleitet;  ein  |)err  fottte  fie  über  baS 
redjte  ®nie  breiten.  9Rait  fottte  fie  nidjt  öorne  am  |)atfe  einfteden,  wie  einen 
®inbertap.  $itr  ältere  Sente  mag  eS  ratfjfam  fein,  fie  an  einem  Serüiettentjafeu 
nnb  bann  an  einem  ®nopftod)e  ber  SBefte  ober  beS  ^tetbeS  gu  befeftigen,  nnt  ben 
Sinnig  §u  fd)ü|en,  ober  man  fann  and)  ein  breites  S3anb  an  gwei  Stetten  ber 
Serüiette  näfjen  nnb  fie  fo  um  ben  ^atS  tegen.  ÜRadjbem  bie  Suppe  gegeffen  ift, 
wifdjt  man  ben  iJRunb  forgfättig  mit  ber  Serüiette  ab  nnb  reibt  and)  bie  Ringer 
bamit.  $inger=ÜRäpfe  finb  immer  nodj  nidjt  überall  eiitgefüfjrt,  nnb  eigentlich 
fdjeinen  fie  fo  notfjwenbig,  wie  Serüietten,  beim  bie  |)änbe  werben  oft  bei  bem 
(Sffen  etwas  fettig.  Sie  finb  billig  gn  fjaben  nnb  werben  mit  bem  2)effert,  bem 
33rob  nnb  ®äfe  auf  ben  Seitentifcf»  ober  ben  ^räfentirtetter  beS  StafetbederS  ge= 
ftettt.  Sie  werben  bann  mit  Söaffer  tjatb  gefüllt  üor  jeben  ©aft  geftettt, 
auf  eine  farbige  Serüiette  mit  bem  £)efferttelter  unter  bem  ^ingernapfe,  §nr^eit, 
Wenn  baS  iRadjeffen  aufgetragen  wirb,  ©ewötjntid)  wirb  ein  SBtatt  ber  Woljlrie= 
djenben  Söerbene,  eine  Drangenbtütfje  nnb  eine  bünne  Gütronenfdjeibe  in  jeben 
iRapf  gelegt,  um  bie  Ringer  bamit  abpreiben.  (Sitronenfc^eiben  werben  am 
meiften  genommen.  SDie  $ingerfpipen  werben  teidjt  in  baS  SBaffer  getauft,  bann 
wirb  ber  Cütronenfaft  barauf  geträufelt  nnb  fie  werben  mit  ber  Serüiette  fadjt 
abgerieben.  23ei  fefttidjen  9Raf)tgeiten  finb  fie  unentbetjrtidj. 

23ei  fefien  ipubbingS  Werben  and)  zuweilen  Söffet  gebraust,  aber  ©abein  fjätt 
man  für  paffenber.  (Sin  Söffet  fottte  nie  imüRunbe  umgebretjt  werben. 
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SDie  tarnen  hoben  gumeiten  eine  gegierte  Slrt,  ba§  ÜJteffer  in  ber  Stritte  angu= 
faffett,  als  märe  e§  gu  fdjmer  für  ibjre  fleinen  |)änbe;  aber  bie§  fiebjt  abgefchmadt 
au£;  ba3  Keffer  füllte  man  feft  nur  am  (Skiffe  galten,  nur  ber  Zeigefinger  barf 
oben  am  (£infa|,  ben  dtüden  ber  klinge  berühren. 

35ei  bem  ßmbe  eines  ©angeS  merben  bie  gebrannten  SDteffer  nnb  (fabeln  neben 
einanber  mitten  über  ben  Steller  gelegt,  nie  gefreugt.  S)er  alte  ©ebraudj,  fie  gu 
freugen,  begog  fid)  auf  eine  altertfjümlidje  religiöfe  formet.  3)ie  Slufmärter 
fluten  SfdeS  an  ber  tinfen  Seite  beS  ©afteS  anbieten,  fo  bafj  biefer  bie  rerf)te 
$anb  benutzen  bann*  SBenn  ein  ©erüiettenring  bei  ber  ©erüiette  mar,  fo  faltet 
man  biefe  unb  ftecft  fie  herein,  fonft  täjjt  man  bie  ©erüiette  ungefattet. 

SDie’Zähne  füllten  nicht  bei  S£ifd)e  geftodjert  merben;  finbet  man  eS  burd)auS 
notfjmenbig,  fo  füllte  e§  hinter  ber  ©erüiette  gef  gellen.  üftait  fann  einen  ©e= 
ftügetfnod)en  bei  Slifdje  abnagen,  bod)  fottte  man  i!fjn,  mie  aud)  eine  SOtaiSfolbe, 
nur  mit  einer  |janb  berühren,  ©emöfjnlicfj  täjjt  fic^  aber  mit  Keffer  unb  ©abet 
genug  f^leifd^  üom  Shtodjen  ablöfen  unb  bieS  nimmt  fidj  auf  jeben  ^altbeffer  aus. 
©S  fieljt  etmaS  gu  gierig  au§,  menn  eine  2)ame  iljre  Zahne  gum  Slbnagen  ge= 
brandjt;  auf  feinen  $ad  barf  man  bie  fettigen  Ringer  ableden. 

$n  gmeifelfjaften  fällen  fod  man  immer  ba§  gmedmäfjigfte  unb  oernünftigfte 
Verfahren  mätjlen  unb  bie§  mirb  immer  and)  bie  richtige  (Stilette  fein,  ©id)  um 
befangen  gu  füllen,  ift  ber  erfte  unb  midjtigfte  ©djritt,  um  fid)  felbft  gut  gu  unter= 
galten  unb  aip  Slubereit  angeneljm  gu  fein,  ^ebe  f)öflid)e  ©itte  Ijat  einen  üer= 
nünftigen  ©runb,  fo  gum  SZeifpiel  bläft  man  nidjt  auf  eine  ©peife,  um  fie 
abgufül)len,  nnb  bieS  nicht  nur,  meil  eS  an  fidj  unfein  unb  unmanierlich  ift,  fonbern 
auch,  meil  Slnbere  baran  Slnftojg  nehmen  föunten,  ja  ber  Statur  ber  ©ad)e  nach 
nehmen  müffen,  unb  nebenbem,  meil  e§  eine  |jaft  begeugt,  bie  immer  tabetnsmertf) 
ift,  gteidjüiel,  ob  fie  ber  ©ier  nad)  bem  (Sffen  entfpringt,  ober  bem  SBünfdje,  halb 
üom  Stifte  meggufommeit. 

23ei  bem  Sptatgnehmen  an  ber  Stafet  braucht  man  nur  etmaS  Ueberlegung  mal- 
ten gu  taffen,  unb  man  mirb  gang  gut  gured)tfommen.  2)er  @tuf)l  barf  rticdjt  gu 
nahe  an  ben  £ifd)  gegogen  fein,  fonft  mirb  man  ben9tad)bar  burd)  baS  ^anbhaben 
üon  dtteffer  unb  ©abel  belästigen.  SDie  ©dbogen  müffen  bidjt  am  Körper  gehat= 
ten  merben,  maS  man  and)  nicht  tf)mt  fann,  menn  ber  ©tuhl  gu  nahe  am  Sifdje 
fteht.  ddan  mufj  fich  nic^t  an  ben  S£ifd)  lehnen,  ober  bie  Sinne  barauf  ftütjen. 
Sind)  fod  man  feine  ber  ©d)üffeln  berühren;  bie  ^ümifienmitgtieber  fönnen  burd) 
bie  Stufmärter  ade  fotdje  ®inge  beforgen  taffen;  menn Slnfmärter  ba  finb,  fo  reicht 
dtiemanb  aus  ber  ^Üüiitie  ober  üon  ben  ©äften  irgenb  eine  ©d)üffet  herum,  ober 
giebt  üon  ben  ©Reifen  auf.  SSenn  man  ftd)  atn  ©nbe  ber  dftaljtgeit  üont  ©tnhte 
erhebt,  fo  täjjt  man  biefen,  mo  er  fteht. 
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©oftmätjtev  jm  gehen» 

$)a§  3)cden  be§  2tfd)e§  unb  Me  SBcJimtMimö  ber  ©äfte. 

SSei  ©aftmählern  werben  bie  Keinen  ($itt§elf)eiten  bon  SSid)tigfeit  bet  ihrer 
«Bufamntcnfteßuug. 

SBir  laben  gu  uuferer  SEafel  eine  Slugafjt  angenehmer  fßerföntid)f eiten  ein  nnb 
fie  erzeigen  nnS  bie  £jmid)feit,  in  feftlidjent  Stnguge  gu  fomnten.  223ir  wünfcheu 
nun,  bah  nicht  mir  bie  ©beifett  ihnen  wohlgefällig  feien,  fonbern  and)  bie  gange 
Umgebung  ttitb  Slnorbnung.  ©3  finb  in  S3egug  auf  ©aftmähter  (dinners)  in 
ber  guten  ©efeßfdjaft  beftimntte  Regeln  eingeführt,  unb  e§  mag  wohl  am  ßUatje 
fein,  einige  baüon  hier  attgügeben.  ©ine  ber  erften  Regeln  ift,  bah  ber  eittgela= 
bene  ©aft  fid)  winigftenS  eine  SSiertetftnnbe  oor  ber  gur  SJiahtgeit  attgefe^ten 
$eit  int  $aitfe  be3  ©aftgeberS  einfinbet.  SlßeS  £if<hgeug  foßte  blüthettweih  unb 
ohne  Rieden  fein  unb  unter  baS  £tfd)tuch  foßte  nod)  eine  SDede  oon  bident  S3aum= 
moß^taneß  ober  moßenem  Stoff  (baize)  gelegt  werben,  woburch  ba§  Xifdfjgeug 
fchwerer  ttnb  reidjer  erfdjeint  unb  and)  baS  Äßßern  ber  ©Rüffeln  bei  bem  |)in= 
nnb  ^erfehett  Oermiebett  wirb,  ©rohe  unb  fehr  accnrat  gefaltete  (nicht  geftärfte) 
©erhielten,  mit  brei  bis  hier  ^oß  laugen  ©titden  S3rob  §wifcb)en  bie  galten  ge= 
ftedt,  aber  nicht  gang  barin  verborgen,  werben  auf  jeben  £eßer  gelegt,  ©in  be= 
fonberer  gierratt)  für  bie  Sftitte  ber  Stafet,  ober  eine  S5afe  mit  wenigen  auSge= 
fugten  33lunten  barin,  nimmt  je|t  ben  $ßlah  be§  uttmobern  geworbenen  großen 
©aftorS  ein.  (Stuf  beutfdj  „fßlatmenage.")  ©inige  fettene  Minuten  gereichen 
bem  einfachften  ^ifc^e  gum  ©djtitud,  unb  e§  ift  wefentlich  bei  fotdjen  Stntäffen, 
bah  auch  bie  Singen  bitrdj  angenehme  Slbwedjfelung  erfreut  werben,  neben  bem 
©entth,  welcher  bem  ©aunten  bttrd)  gute  SluSWaht  ber  ©peifen  geboten  Wirb. 

5Die  ®ecoration  mit  S3lumen  foßte  paffen  gn  ber  fonftigen  Umgebung,  ben 
©ebedett,  ben  ©onfectwaaren,  bem  $orgeßangefchirr.  S)ie  SSergierung  ber 
©cfjüffeln  hebt  fetjr  baS  Slnfehen  einer  Stafet.  @ie  foßte  gefdjmadboß  uttb  nicht 
gu  auffällig  fein. 

Sieben  jeben  £eßer  foßten  fo  biete  Söffet,  SOleffer  unb  ©abein  gelegt  werben, 
als  gu  beit  berfchiebenen  ©äugen  erforbertich  finb,  wenn  nicht  bie  SBirthin  bor= 
gieht,  fie  bei  bem  jebeSmaligen  £eßerwed)fettt  hereinbringen  gn  taffen. 

$Bei  jeben  Seßer  fanit  ein  ©laS  Sßaffer  uttb  ein  Keines  ©algfah  gefegt  wer* 
ben,  auch  ©läfer  für  ben  Söein  werben  aufgefteßt,  wenn  biefer  gegeben  wirb. 
SSäfferflafdjen  mit  bagu  paffenben  ©läfertt,  um  fie  gu  bebedett,  finb  jept  recht  ttt 
ber  SJlobe,  auch  ötefe,  mit  ©djaten  boß  gebrochenem  ©iS  babei,  fönueu  l )ie  unb  ba 
aufgefteßt  werben.  SBenn  Butter  auf  bem  iifdje  ift,  fo  gehört  ein  befoitbereS 


633 


SBerfdjiebeneg. 

Keffer  babei,  imb  über  biefe  ■ tote  über  anbere  ©inridjtungen,  um  eg  bett  (Säften 
befjagtidj  gu  mauert,  gu  beftimmen,  fann  man  wofjt  bem  befonbern  Urttjeil  unb 
(Sefdjmad  ber  $augfrau  überlagern 

Sie  Sefferttetter  mit  ben  ^ingernäpfen  unb  fteinen  ©erbietten  fottten  bereit^ 
gefteüt  werben,  bie  Stapfe  f)alb  oolt  SBaffer,  in  wetdjeg  eine  ©itronenfdjeibe  gemor= 
feit  warb.  Siefe  feilten  auf  bem  ©eitentifdje  ftefjen,  nnt  ben  (Säften,  wenn  oer= 
langt,  audj  §n?ifcf>en  ben  (Sängen  gereicht  gu  werben. 

äöenn  man  eg  üorgiefjt,  fönnen  bie  ©peifen  oom  ©eitentifdje  aug  ferbirt  wer- 
ben, fo  bafj  ber  (Saftgeber  nidjt  felbft  trandjirt.  ©in  Setter  wirb  oor  jeben  (Saft 
gefegt  unb  bie  ©djüffel  mit  bem  gertegten  ^teifdj  wirb  oon  bem  Slufwärter  gur 
Sinten  ber  (Säfte  fjerumgereidjt;  nadj  jebem  (Sange  werben  anbere  Selter  gege= 
ben.  SBenn  nidjt  auf  bem  ©eitentifdje  trandjirt  wirb,  fo  wirb  ber  traten  fdjon 
gertegt  fjereingebradjt,  bor  ben  Söirttj  unb  bie  Söirtfjin  gefteßt,  bann  auf  Setter 
üertfjeitt,  unb  biefe  werben  bann  oon  bem  Stufwärter  auf  bem  ©peifebrettfjerum* 
gereift. 

Sa  ©uppe  unb  $ifdj  ben  erften  (Sang  bitben,  fo  Werben  gewö^ntidb)  bie  ©itp= 
penteßer  fdjon  oor  ber  Slnfünbigung  ber  Skafjtgeit  auf  ben  Sifdj  gefegt,  ober 
wenn  bie  SBirtfjin  bie  ©uppe  bei  Sifdje  aufgeben  Witt,  fo  wirb  bie  Serrine  mit 
ber  tyeifjen  ©uppe  unb  eg  werben  bie  gewärmten  Setter  oor  itjren  @i§  fjingeftettt. 
Stadj  ber  ©uppe  unb  bem  $ifd)  tommen  bie  traten  unb  gwifdjenfpeifen  Jdit 
©ataten,  pickles  2c. 

S^adjbem  bie  ©cfjüffetn  mit  (Semüfen,  fjeifjeit  ©aucen  unb  Stnberm  genügeub 
fjerumgereidjt  Würben,  fept  man  fie  auf  ben  ©eitentifdj,  big  fie  tjerauggetragen 
werben. 

(Setee  unb  gefodjteg  Obft  fottte  mit  oon  bem  Selter  gegeffen  werben,  nidjt, 
wie  früher,  oon  fteinen . Settern  ober  ©traten,  anfjer  wenn  biefe  ©peifen  gurn 
•fftadjtifdj  gegeben  werben. 

Söemt  ein  (Seriefit  auf  bem  Sifdje  ift,  wobei  man  gwifdjen  oerfcfjiebenen  Stjei* 
ten  bie  SBafjt  fjat,  fo  fottte  Gebern  (Setegenfjeit  gu  biefer  SBatjt  gegeben  werben. 
Ser  (Saftgeber  frägt  nadj  ben  Söünfcfjen  ber  (Säfte,  boefj  wirb  er  niefjt  auf  einer 
beftimmtereu  Antwort  befielen,  wenn  ftemanb  fagt,  bajj  ifjtn  jeber  Sfjeit  redjt  fei. 

Skan  fott  bie  angeboteneu  ©peifen  nidjt  toben,  ober  ifjre  hänget  entfdjutbigen; 
bieg  gehört  burcfjaitg  nidjt  gur  feineren  ©itte,  and)  nidjt  bag  Sobpreifenber  Söein= 
forten  unb  bergteidjen  metjr. 

Sag  übertriebene  Stößigen,  bag  Stufbringen  ber  ©peifen,  bag  wieberfjotte 
Jütten  ber  Setter  ift  burdjaug  nidjt  paffenb  unb  Skandjen  fetjr  täftig  unb  unan* 
genefjm. 
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$m  äBinter  füllten  bie  Setter  gemärmt  merben,  aber  nidjt  erljifct.  £mei 
fSleifdjforten  ober  p>ei  Slrten  Seffert  fottten  nid)t  bon  einem  Setter  gegeffen 
merben  nnb  bei  einem  (Sauge  fottten  nid)t  me^r  alg  jmei  berfdßebene  (Semüfe  ge= 
geben  merben.  ©bärget,  Ö^üner  9ftaig,  23tumenfot)t  unb  rolje  Somatoeg  föitnen 
an  ©teile  bon  ©alat  p einem  (Sange  bienen.  Sltteg  $teifd)  fottte  qner  burd)  bie 
$afer  in  bümte  ©djeibett  gefdpitten  merben.  S3ei  einem  3Jtittaggmat)le  fottte 
$ifd)  immer  gefodjt  ober  gebaden  fein,  nie  gebraten  ober  geröftet.  (Sebadener 
©dßnfen  lann  in  feine  ©tüde  gefdbjnitten,  nad)  jebem  (Sange  gereicht  merben,  ber 
nad)  bem  $ifd)  förnmt. 

Sie  2öirtf)in  Betjält  Setter,  Stteffer  unb  (Sabel,  big  alle  (Säfte  mit  bem  (Sffen 
fertig  finb. 

Sie  ^rumeubitrfte  mirb  erft  gebrannt,  menn  bag  Seffert  aufgetragen  merben 
fott.  Sann  merben  alle  (Släfer  entfernt,  außer  benen  mit  23tumen,  ben  2Baffer= 
gtäfernunb  einem  äBeingtafe,  metdjeg  ber  (Saft  p befjalten  müufdjt  bei  bem  S?ad}= 
tifdje.  Ser  Sefferttetter  mit  bem  pngernabfe,  ÜJieffer  unb  (Sabel  fottten  bann 
tmr  jebett  (Saft  gefegt  merben,  metdjer  fogleidj  bie  ©djate  mit  ber  ©erüiette  bom 
Setter  abnimmt  unb  baneben  fe|t,  ebenfo  audj  Keffer  unb  (Sabel  neben  ben  Setter 
legt,  .fo  baß  ber  Setter  pm  (Sebraudje  für  ben  S^ac^tifc^  bereit  ift. 

$ein  gefiebter  $uder  fottte  immer  auf  ben  Sifd)  geftettt  merben  pm  (Sebraudj 
bei  ^ubbingg,  ^ieg  nnb  £)bft,  unb  menn  3iat)m  p irgenb  einer  ©djüffet  gehört, 
fottte  er  baneben  geftettt  merben. 

(Sin  9ZadjttfcB  für  eine  Heine  (Sefettfdjaft  ober  menige  (Säfte  aug  ber  Odmtlie 
brauet  nur  aug  gmei  ©orten  Oon  frifdjem  Dbft,  gmei  Slrten  oon  getrodnetent 
Dbft  nnb  peierlei  Shtdjen  unb  Hüffen  p beftetjen. 

3ule|t  mirb  Kaffee  ober  Sl)ee  jebem  (Safte  in  flehten  Soffen  flar  ferbirt. 
Siefe  merben  ben  (Säften  auf  Sfjeebrettern  gereicht,  nadffjer  and)  ttfaljm  unb 
guder,  fo  baf3  $eber  feinen  Kaffee  nad)  belieben  fdjmarg  trinfen  fann  ober  il)tt 
anberg  geniefjen. 

(Sin  ^amilienmatjl  mit  einigen  ^deunben  alg  (Säfte  fann  o^ne  biel  Umftänbe 
unb  Soften  gang  angieljenb  unb  genuftreid)  gemacht  merben.  9ttan  giebt  erft  eine 
gute  ©uppe,  bann  mit  ^ubeljör,  gefolgt  bon  traten,  (Semüfe  unb  einer 
3mifdjenfpeife,  ©alat,  (Sräder,  ®äfe  unb  Oliben,  bann  bem  S?ad)tifd).  ©in 
foldjeg  9)?af)t,  mol)l  §ubereitet,  mirb  $eben  gufrieben  ftetten  nnb  liegt  im  25ereid) 
jeber  ^augfrait  in  mittelmäßig  guten  SSer^ältniffeu. 


2ftt  a r?  e it  n b © e nt  i clj  t e. 

2ßte  tm  §au§tjatte  getwiuifjlicfj. 


4 Speeföffet  üott  finb  gteidj  einem  ©fjtöffet  oott  $tüffigfeit. 

4 (Stöffel  oott  fittb  gteicf)  einem  3Beingta§  ober  | ^pint. 

2 Söeingtäfer  oott  fittb  gteicf)  | $pint. 

1 ipint  ift  gleich  einer  ^affeetaffe  üott  ober  16  (Sfjtöffetn  oott. 

2 ®affeetaffen  üott  finb  gleich  1 $int. 

4 Cnart  finb  gfeidj  1 (Mone. 

2 ©fjföffet  oo£C  finb  gleich  1 Unp  $tüffigfeit. 

1 ©ftföffet  oolt  @afj  ift  gteicf)  1 Unp. 

16  linken  finb  gleich  1 $funb  ober  1 ißint  $Iüffigfeit. 

4 ®affeetaffen  öoft  gefiebte3  Sftept  finb  gleid)  1 $funb. 

1 Onart  ungefiebte§  Sütept  ift  gteicf  1 $fnnb. 

8 bi3  10  (£ier  oon  gewöpnttcper  ©röfp  finb  gteicf)  1 $funb. 

1 pnt  (meiner,  förniger)  $ucfer  ift  gteicf  1 *Pfunb. 

2 ®affeetaffen  oott  pufüerifirter  gnifer  finb  gteicf  1 ^Pfnnb. 

1 ^affeetoffe  üott  pfamntengepreftte  Butter  ift  \ ipfunb. 

1 ©fjtöffet  üott  toeicpe  23utter  ift  gteid)  1 Unp. 

1 gett)ö^nlic^e§  2öaffergta§  oott  ift  gteicf)  1 ^affeetoffe  oott,  ober  \ ^pint. 

Ungefähr  25  tropfen  bünne  $tüffigfeit  füften  einen  Speetöffet  oott  gemöpm 
lieber  ©röfje. 

1 $int  fein  gepaefteg,  pfammen  gebriicfteS  f$teifcp  ift  gteicf  1 ipfunb. 

Sn  jeher  ®ücpe  mirb  man  eine  Slnppl  oon  Sötecpmafpn  (miit  fteinen  ®iefpn 
baran),  üon  1 ©aftone  perunter  bi§  p i ^3int,  fepr  bequem  finben;  boep  fönnen 
fie  burdj  gewöpnticpe  ®rüge,  9iäpfe  ober  ®täfer  erfefjt  werben. 
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©auce,  ©rofjmutterS 

©auce,  ©ute,  feine. 

©auce,  SO'Jild),  Sio.  1 

©auce,  SJiüdj  oberSialjm 

©auce,  Dbft 

©auce,  ©rangen,  lalte  

©auce,  Drangen,  Staljrn 

©auce  ju  fßlum=ißubbing 

©auce,  fRaljm,  SBarme 

©auce,  äßein,  Sto.  1 

©auce,  SSein,  9io.  2 

©auce,  ©prüf)  ju  Dbft 

©auce  nad)  alter  SCBeife  . 

©auce,  Juder 

(&ittaemad)te& 

Sluftern,  Eingcmadjte 

SSirnen,  Eingemachte,  ©iißfaucr 

SSlaubeeren,  Eingemadjtc 

SSIumenfoljI,  Eingemachter 

SSutternüffe  ober  SBattnüffe,  Eingemadjtc 

Ef)amf>ignonS,  Eingemachte 

EhpW'Ehom  (SSorgüglidj) 

Eier,  Eingemachte 

EingemadjteS,  §übfclj  gefärbtes 

©urlen,  Jerfdjnittcne  eingentadjte 

©urfen,  Steife  eingemachte 

©urfen,  Steife  füfjeingemadjte 

©urlen,  Sauer  eingentadjie 

©urien,  ©aure,  für  bcn  SSinter 

Johannisbeeren,  ©emürjte 

Sirfdjen,  ©üjjfaucr  eingemachte 

Sohl,  Eingemadjter  rotfjer 

Soljl,  Eingemadjter  toeifjer 

SRangoeS,  Eingentadjte 

SOtangoeS,  ©riine  Pfeffer,  eingemadjtc . . . 
Dbft,  Eingemachtes,  (©üfjfauer) 


gtattsr  ©itt0entrt4jte» — Jortf.  ©eite. 

DftinbifdjeS  EingemadjtcS 202 

Pfeffer,  ©rüuer  eingemadjter 198 

Pflaumen, ‘©emürjte 205 

fßiccalili 201 

SomatoeS,  Eingemachte  grüne,  füg 195 

SlomatoeS,  Eingemachte  grüne,  fauer 196 

SBermifdjteS  Eingemachtes,  (Mixed  Pickles). . 208 

SBaffermelonen,  Eingemachte 204 

SBeintrauben,  ©etoürgte 205 

Jtoiebeln,  Eingemachte 199 

grdjaltljietto. 

Sluftern 70 

Slüjtern  Jrieaffee , 77 

Slüjtern  JritterS 74 

Slüjtern,  ©ebratene 71 

Slüjtern,  33ofton  ©ebratene 72 

Sluftern,  ©ebratene,  mit  £eig 71 

Slüjtern,  Einfach  gebamßfte 72 

Sluftern,  Sroden  gebämpjte 72 

Slüjtern,  Jn  2)amf>f  gefodjte 78 

Slüjtern  in  ber  ©djale,  Jn  Stampf  gefodjte — 73 

Slüjtern,  Jn  SJtildj  uttb  Ütagm  gefodjte 71 

Slüjtern,  ©eröftete 72 

Slüjtern,  Jn  ber  ©djale  geröftete 73 

Slüjtern,  Julton  Skarfet  fRoaft 75 

Sluftern,  ÜDiod 77 

Slüjtern  hafteten 75 

Slüjtern,  Pfannen,  5Ro.  1 74 

Slüjtern,  iß janncn,  Sio.  2 74 

Sluftern  ißieS,  Sleine 78 

Slüjtern  ißie,  93ofton 76 

SlufternJSßot  fßie 76 

Sluftern,  ©callopeb 76 

Stujterm©uppe 72 

Elam  Efjotober 79 

EtamS,  ©ebämpfte 78 

ElantJritterS 78 

ElgrnS,  ©caöopeb 79 

ElamS,  Jn  ber  ©djale  geröftete 78 

Jrofdjfdjenfel,  ©ebratene 80 

grojdjjdjenfel,  ©ebämpfte 80 

§ummer  Sroquetten 68 

§ummer,  S)eöileb 67 

tgummer  ä la  Newbury 69 

tgummer  ißafteten 68 

§ummer,  ©caüopcb 67 

Saram=2ftufdjeln 80 

Srebfe,  ©ebaden 69 

Srebfe  Eroquetten 70 

Srebje,  S)ebileb 69 

Srebje,  ißie  bon 70 

Srebfe,  Sßeicljfdjalige 70 


Seite. 

. 193 

, 191 

. 435 

. 435 

. 440 

. 436 

. 440 

. 435 

. 437 

. 436 

. 437 

. 436 

. 438 

. 438 

. 439 

. 439 

. 436 

. 438 

. 438 

. 439 

. 439 

. 437 

. 437 

. 436 

. 437 

. 435 

. 435 

. 439 

. 438 

. 436 

. 194 

. 201 

. 205 

. 203 

. 189 

. 203 

. 196 

. 198 

. 202 

. 202 

. 195 

. 200 

. 201 

. 194 

. 195 

. 205 

. 206 

. 197 

. 197 

. 199 

. 198 

. 204 


650 


@ac£)  r egifter. 


g&rljaUljtet'x' — gortf. 
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